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日本奶油面包跟红豆面包基本用的是同一款松软的点心面团

日本 --奶油面包クリームパン跟红豆面包基本用的是同一款松软的点心面团。内陷包
入卡斯达酱，或者鲜奶油，风味有所差别。形状有点像棒球手套，日本烘焙食品厂商，整
椭圆形后切开三刀。明治30年代后半期，新宿中村屋的始祖相马氏被一种奶油泡芙的味道
所感动，开始用奶油制作面包。他使用了牛奶，鸡蛋等营养丰富的副原料，综合考虑了营
养价值和口味，使奶油面包成为日本定番面包。除了以上的几款面包，日式面包还有一个
很大的特征就是将面包与日系的家常菜做结合，自成一菜，可以单独食用。其中会用到非
常日本传统的食材或者菜品。而不是将面包单纯作为搭配菜品的一款主食。

花生酥的做法，简单又好吃

将玉米油倒入盆中，加入糖粉搅拌至糖化，定做烘焙食品厂商，然后加入鸡蛋混合成糖化
，然后将低筋面粉与小苏打、泡打粉等混合均匀，把粉类筛入盆中。面粉筛入蛋液中后，
用硅胶压拌成团，接着再倒入花生碎压拌均匀，盖上保鲜膜静置15分钟。面团静置好以后
，湖南烘焙食品厂商，分成25克的小剂子，将小剂子用手团圆稍稍按扁，放入提前铺好油
纸的烤盘中。饼干胚都制作好以后，取适量的蛋黄液，用羊毛刷在饼干胚的表面上均匀地
刷上一层蛋黄液，后再撒上少许的黑芝麻，日本烘焙食品厂商，这样花生酥胚子就制作好
了。烤箱提前180度预热5分钟，上下火180度烤20分钟即可，烤好的花生酥取出来，晾凉
即可食用，咬一口香酥掉渣，非常的松酥好吃。



春天赏樱花的时候岛国人民吃的是花见团子，一般是三色——粉色、白色和绿色，分别是
春日樱花、冬雪和夏日艾蒿的意思，充满着和时间的联系。秋天赏月的话还有月见团子，
有的会被捏成萌萌的小兔子，可爱极了。实际上，因为大福丰满的外形，曾经被叫做“大
腹饼”，后来有人就取其谐音“大福”来表达自己对吉祥的向往。果然还是这个名字比较
萌蠢。
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