










配料    面包师百分比      对于 1KG

第 1 组

面粉总重 100% 1000

高筋面粉 100% 1000
香草精 1.5% 15
肉桂 0.2% 2
速发酵母 3.0% 30
糖 12% 120
盐 1% 10
第 2 组

鸡蛋 10% 100
牛奶 4% 40
冷却水 44% 440
第 3 组

品必乐 LAMINATION 

BLEND （酥皮专用油）
9% 90

第 4 组

品必乐LAMINATION 

BLEND（酥皮专用油）
70% 700

1. 巧克力意大利奶油霜：在奶油霜中加入 15 毫升香草精，然后搅拌
加入 300 克融化冷却的苦甜巧克力。

2. 柠檬意大利奶油霜：在奶油霜中加入60毫升柠檬提取物和12克磨碎
的柠檬皮。   

3. 咖啡意大利奶油霜：在奶油霜中加入60毫升咖啡提取物或浓咖啡。

变化配方



脏脏包

1. 将水和鸡蛋加入装有和面钩的搅拌机碗中，然后加入干性配料，
加入 Lamination Blend（酥皮专用油）揉入脂肪。

2. 搅拌大约 2 到 4 分钟，直至面团光滑且摸起来略有粘性。

3. 将面团放入已撒少许面粉的碗中。覆盖并冷藏 1 小时。

4. 要卷入Lamination Blend（酥皮专用油），首先将其放在两张烤
盘纸或保鲜膜之间。用擀面杖软化脂肪，使其像粘土一样保持坚
实且柔韧。把脂肪塑形成一个20厘米的长方形。重要的是面团和
脂肪的稠度需要几乎相等。

5. 在撒了少许面粉的工作台上，将面团擀成约 30-45 厘米的长方
形。刷掉多余的面粉。

6. 将 Lamination Blend（酥皮专用油）放在面团的左侧。将面团折
叠起来，包裹住脂肪。将边缘压在一起以密封。

7. 将面团擀成约 30-45 厘米的长方形，用三折页折法折叠面团。这
种擀面团和折叠的步骤（称为一轮）必须总共进行 3 次。根据需
要，在每个回合之间醒发面团。最后一轮完成后，用保鲜膜将面
团包好并冷藏 1 小时。

8. 压出 4 毫米的厚度，确保慢慢将其压得更薄。将压好的面团放在
工作台上，固定成 25 厘米的宽度。

9. 将压好的面团放在工作台上，固定成20厘米的宽度。使用尺子测
量并切成6厘米长的条。

方法



配料    面包师百分比      对于 1KG

第 1 组

面粉总重 100% 1000

高筋面粉 100% 1000

可可粉 6% 60

速发酵母 3% 30

糖 10% 100

盐 1% 10

第 2 组

鸡蛋 15% 150

牛奶 48% 480

第 3 组

品必乐LAMINATION 

BLEND（酥皮专用油）
10% 100

GROUP 4

品必乐LAMINATION 

BLEND（酥皮专用油）
52% 520

10. 卷入巧克力并封底。将成型的糕点放在衬有纸的烤盘上。

11. 在 34°C的温度和 70% 的湿度下发酵至两倍大小。

12. 200°C烤 20 分钟。

13. 冷却后，蘸上甘纳许，撒上可可粉即可完成。
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