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日式生吐司，拉丝拉片棒极了，柔软得不敢用刀切
今天做的这个日式生吐司是良润烘焙

的方子，揉面时感觉液体量不大，面团有点
偏干，但没想到成品却超级柔软，想切片几
乎不可能，手撕着吃，一条条、一片片，真过
瘾！

之所以这么软，是因为加了炼乳和淡奶
油，油脂量增加了不少。烤好的吐司表皮油
润感很强，放了两天还特别醇香、柔软。

虽然糖量不大，但用的低糖吐司盒烘烤
的，因此上色还是很漂亮的。

---【日式生吐司】---
【材料】日式吐司面包粉500克，盐8克，

白糖24克，普通干酵母5克，炼乳40克，淡奶
油40克，牛奶300克，黄油40克

【数量】450克*2
【烘烤】低糖吐司盒，中下层，上下火

180度30分钟
【制作】
1. 备料；能冷藏的材料提前数小时冷

藏，可延缓打面团时温度上升；
2. 除黄油、盐外的材料全部入揉面桶；
3. 低速 1分钟，中速 3分钟，中高速 5分

钟，揉出粗膜；
4. 加黄油和盐；
5. 低速 2分钟，中速 2分钟，中高速 3分

钟，揉出透明有弹性的薄膜；
6. 面团收圆，放发酵盒里，28度发酵 1

小时；
7. 面团2倍大；
8. 称重分成6等份；
9. 揉圆，松弛15分钟；
10. 第一次擀卷：擀成牛舌状，三折，倒

扣，松弛10-15分钟；
11. 第二次擀卷：擀成 30公分长，卷卷，

封口朝下；
12. 码放在吐司盒里，二次发酵，温度38

度，湿度80；
13. 面坯发至 9分满，盖上盖子；面坯含

水量少，略硬，所以涨发得慢，要 9分满盖上
盖子，才能使成品烤出来饱满；

14. 送入预热好的烤箱中下层，上下火
180度30分钟；

15. 出炉开盖，震出热气，脱模。
【小提示】
1. 用普通材质的吐司盒，同等温度下烘

烤时间延长5-8分钟；
2. 烘烤的温度和时间根据使用烤箱的

实际情况和吐司盒材质来调整。

酥酥的万圣节魔法饼干，放了1勺果蔬粉，蓝色没出现，成复古色了

生活总是需要一些借口乐呵乐呵，就如
今天我带来的“万圣节魔法饼干”，虽然是洋
节，但“起哄架秧子”跟个风，也不枉咱生活
在国际大都市。

设想得挺好，做一款蓝色的饼干，犯着
幽幽的蓝光，跟万圣节的氛围好歹契合上，
但蝶豆花的用量少了，天然果蔬粉在烘烤后
又失色不少，导致成品有一种“做旧”的味
道。

就当练练手，下次可以多放些蝶豆花
粉，再或者换成其它果蔬粉，五颜六色的其
实挺好看。

用这个配方烤出的饼干酥酥的，放在手
心里不费劲就攥成了粉末。即使不用这个
万圣节魔法花纹擀面杖，把它当成基础配
方，饼干也是相当不错的。

---【万圣节魔法饼干】---
【材料】无盐黄油50克，糖粉20克，杏仁

粉 20克，盐 0.5克，低筋面粉 110克，蝶豆花
粉2.5克，淡奶油25克

【数量】15块（5mm厚）
【烘烤】中层，上下火150度20分钟
【制作】
1. 备料：黄油室温下软化，手指轻轻一

按在指坑；淡奶油用室温的；面粉过筛；
2. 黄油中依次倒糖粉、盐、杏仁粉、淡奶

油搅打均匀，不要过度打发；
3. 面粉和蝶豆花粉混合后筛入黄油糊

中；
4. 用刮刀切拌、翻拌均匀；
5. 用手揉成团即可，不要过度揉搓；
6. 取一大张烘焙纸，面团放在纸中间，

擀成厚5毫米的面片；
7. 面片及擀面杖上撒少许面粉，压出花

纹，用饼干模具刻坯，剩下的面团重新揉团、
擀片、刻坯；

8. 码放在铺了饼干垫的烤盘里；
9. 送入预热好的烤箱中层，上下火 150

度，18-20分钟；
10. 出炉后轻轻移到晾架上，凉后密封

干燥处保存，10日内食用完。
【小提示】
1. 在这个基础配方上，尝试将蝶豆花粉

量加大，可能颜色会更深一些；也可换成其
它果蔬粉做成多彩的；如果换成可可粉，要
相应的减少低筋面粉的用量，防止面团过
干；

2. 饼干的颜色较暗，透过烤箱玻璃不易
观察底部变色状态，所以后期要密切观察，
防止上色过重；

3. 烘烤的温度和时间根据烤箱实际情
况、饼干大小薄厚调整。

适合新手在家做的2款披萨，普通面粉就能做，松软拉丝真实惠
披萨虽然是“舶来品”，但其丰富的馅

料、独特的风味、长长的奶酪拉丝，很受国人
喜欢。

何为正宗？其实没有一个确切的定
义。因此，各位不必拘泥于选材，自己在家
做，就是图一个乐趣——制作的乐趣、吃的
乐趣。

今天我就跟大家分享家庭版的披萨做
法，尤其对于新手小白们来说，可以放下“畏
惧”，大胆动手制作并创意吧！

长话短说，直接上披萨！虽然丑，但很
好吃。

---【小龙虾披萨&香肠披萨】---
【面坯】中筋面粉300克，干酵母3克，室

温清水195克，盐3克，植物油10克

【馅料】麻辣龙虾尾肉 200克，香肠 250
克，青椒 1个，番茄沙司 30克，香草少许，马
苏 里拉芝士碎150克

【数量】3张
【厨具】空气炸锅或烤箱
【制作】
1. 面坯材料准备好：用普通的中筋面粉

也可以做，口感比高筋面粉的更松软，黄油
也可换成植物油；

2. 无需使用厨师机揉出手套膜，用料理
机、和面机或者手揉均可，揉成无干粉的柔
软面团；

3. 面团收圆，放盆里，蒙保鲜膜，28度左
右基础发酵；

4. 麻辣小龙虾尾剥壳留肉，口味和数量

可随意；
5. 所需馅料备好：马苏里拉芝士碎，香

肠切条，青椒切小块，香草可有可无，番茄沙
司或者披萨酱；

6. 面团发至2倍大；
7. 根据空气炸锅或者烤箱烤盘的大小，

分割2-3等份；案板撒面粉防粘，擀圆，薄厚
可随自己的喜欢，中间用餐叉扎洞；

8. 将饼坯直接放入炸篮或者烤盘里，依
次抹番茄沙司、铺小龙虾肉、青椒块，最上面
撒马苏里拉芝士碎；

9. 空气炸锅无需预热，选机器自带的披
萨程序，或者自定义 180度 15分钟，根据饼
坯厚度及机器的特点调整温度和时间；

10. 烤好了，出炉后切割即可食用；

11. 再用同样的方法烤个香肠味的；剩
下的食材还能再烤张综合馅料的；

12. 这次的时间稍微短一点，奶酪完全
融化，没有烤出焦痕，拉丝效果比第一张好
了太多。

【小提示】
1. 不必拘泥于所用的食材是否标准，只

要是发面、有马苏里拉芝士，这披萨就成功
了一半；食材尽量不用那些汁水太多的，烤
制过程中会产生大量汤汁，易使馅料脱离饼
坯；

2. 空气炸锅相比烤箱，只有上加热管工
作，完全靠热风循环使底部成熟，所以，炸篮
里不要铺纸；另外，饼坯也不要过厚，以防馅
料烤焦了而饼坯未熟。


