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内容概要

随着现代人物质与精神生活的日益丰富，西方文化渐渐地被广大中国群众所接受。
如今城市里随处可见的西式糕饼店、西式餐厅和牛排餐吧，在充分满足城市人味觉的同时，更带来了
极具异国特色的一整套文化。
本书迎合追求时尚美食的读者需求，用精美的全彩图片配合详尽的简单制法，让读者在家中轻松享受
异国美味。
而独特的中英对照形式更突显了该书的时尚性和欧美风格。
      大虾黑汁面、杂菌通粉蛋卷、海鲜包、鲍鱼挞、姜梨派等看似都是西餐厅里才有的，但在家中也可
以轻易地制作出来。
本书介绍以各种意大利面和即用面皮为主料制作的西式美味面点，简单又健康，让繁忙的都市人也可
享受入厨的乐趣。
    煮出美味的意大利面条：    汁料预备好后，才开始烹煮意大利面条。
    烹煮时应不断搅拌·所用时间视面条的粗细而定。
    不可让煮熟的意大利面条久放，以免影响质感。
    在预备冷盘时，应将面条冲水，去掉面条外的淀粉。
    在预备热盘时，沥干后的面条应立即拌入汁料享用。
    用50克意大利面作头盘量，80-100克作主菜量。
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作者简介

黄倩霞 毕业于香港教育学院，主修家政及英文；之后于澳洲悉尼麦戈尔大学进修，并获MBA学位。
曾任教于中学多年并担任家政科主任；后转任煤气烹饪中心烹饪导师，现为该中心经理。

    作者对烹饪非常有兴趣，尤精于西式面点，并曾特意往欧洲多次，学习及体会当地饮食文化，为
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章节摘录
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媒体关注与评论

书评讲究营养和健康是现今的饮食潮流，享受佳肴美食是城市人的减压方式。
在紧张工作之余，不妨暂且抛下俗务，走进厨房小天地，参考书中的内容，运用各种天然材料，选择
恰如其分的烹饪手法，创作出一道道美味菜式，与家人朋友一齐来分享烹饪的乐趣，让生活变得更富
姿彩。
本系列每一分册均有独立专题，介绍相关的食谱及烹饪知识，有助于读者迅速提高厨艺水平。
    大虾黑汁面、杂菌通粉蛋卷、海鲜包、鲍鱼挞、姜梨派等看似都是西餐厅里才有的，但在家中也可
以轻易地制作出来。
本书介绍以各种意大利面和即用面皮为主料制作的西式美味面点，简单又健康，让繁忙的都市人也可
享受入厨的乐趣。
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