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U.S. Cranberry Recipes 



Artisanal Cran-Rosemary Focaccia 
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本款蔓越莓迷迭香意式手工面包虽然通过传统工艺
制成，但因添加了美国蔓越莓而变得与众不同。特
级初榨橄榄油的苦涩草味、与美国蔓越莓的酸甜相
得益彰。 
  
传统的迷迭香意式手工面包制作方法一般在烘焙过
程前或者烘焙期间添加配料和香料，而我们则在搓
揉过程中就将一半的美国蔓越莓与面团混合，另一
半留作装饰顶部。在面包制成后，面包内的蔓越莓
会膨胀发软，而顶部的蔓越莓颜色和口味更加突出，
充分体现出它的与众不同之处。这种面包制作方法
要求有耐心，但是制作成果确实物有所值。 
 



• 625克高筋面粉 
• 14.75克盐 
• 6.2克活性干酵母 
• 85克特级初榨橄榄油 
• 430克水 
• 25克砂糖 
• 23克高筋面粉 
• 7克迷迭香 
• 100克美国蔓越莓干（分开） 
• 更多高筋粉、水和橄榄油备用 
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• 将水装入一个小碗或微波炉专用盘中，加热至约110 °F / 
43.3 °C。加入糖和23克高筋粉。充分混合，置于暖热空间进
行发酵，时间为20 - 30分钟。 

• 发酵完成后，将混合原料放入搅拌机，加入剩下的面粉和盐。
进行混合，以充分形成面筋。 

• 当面筋充分形成后，缓慢加入橄榄油（细丝状倒入），继续快
速搅拌，直到面团充分吸收橄榄油。 

• 从搅拌机中取出，置于涂上一层薄油的托盘上。揉成平滑的圆
球，放置15-20分钟或者放置到面筋松开为止。 

• 在面团发软，易于加工时，手压并拉伸面团，形成一个2-3米
长的长方形。用水喷洒，并用一层薄薄的橄榄油涂在上面。 

• 用面粉敷在表面，折叠三层。转动90度，重复以上流程。这是
“首轮”。 

首 先 
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• 给面团加盖，发酵90分钟或者直至面团变成双倍大小。 
• 在首次发酵后，往下轻压面团，挤出过剩的二氧化碳，平压成

长方形，再次加入水、油、面。此时，将蔓越莓干撒到面团表
面，然后折叠三层，转动90度，然后再次折叠三层。再发酵90
分钟。 

• 在规定时间之后，拉伸面团，使之与烤盘大小吻合。将烤箱加
热至450°F/230°C。再次使面团尺寸增加一倍，时间为1-2小
时。 

• 在面团膨胀到所需大小时，用橄榄油涂抹顶部，用指尖轻压表
面，产生细小压痕。置入烤箱，烘焙10-12分钟或者直至面团
膨胀、定型。 

• 从烤箱取出，用迷迭香和蔓越莓干铺设顶部。重新放回烤箱，
烘焙纸面包呈金黄色。从烤箱取出，充分冷却，最后分块。 
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联 系 

了解其它更多信息，请联系 

info@mzmc.com.cn 


