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内容概要

本书介绍了面包制作的基本方法。
从基本的工具到各种面包的制作步骤和关键点，都做了详细说明。
全书共介绍了50多种经典面包的用材和制作方法，每个步骤都附有实物照片，清晰易懂，一学就会。
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作者简介

岛津睦子
　　面包、点心研究家。
大学毕业后，留学于德国的面包、点心制作教授班，学习制作欧洲面包和点心。

　　主管东京&#8226;吉祥市的面包、点心学校。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《新手学烘焙(正点面包)》由辽宁科学技术出版社出版。
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