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内容概要

保罗·杨以其精美的巧克力制作和富有创意的口味组合而闻名，已荣登伦敦《金融时报》世界顶级八
大巧克力制作人之列。
这是他首次与大家分享巧克力制作的秘诀、在知道了品尝巧克力的细致微妙之处后，就一同去学习大
师级的经典松露巧克力的制作方法吧。
很快你就会像一个真正的巧克力爱好者一样去融化、混合并品尝巧克力了，也就开启了你的巧克力之
旅。
    本书分为几个章节，像“水果和坚果”、“糖分和香料”及“纯天然甜品”，包含了松露巧克力之
外的更多制作方法。
你会发现保罗有名的热巧克力、蛋糕、曲奇、甜点甚至是开胃菜食谱都是茶余饭后谈论的话题。
“魔法炼金术”这一章是更多做法的大胆尝试，比如委内瑞拉巧克力辣味鸡、甜巧克力香蒜酱以及蜜
汁培根、斯蒂尔顿奶酪和巧克力组合的三明治——这些都是保罗尤其信赖的醒酒佳品！
    保罗对巧克力有着极大的热情，这本巧克力食谱美味又易学，值得所有巧克力爱好者参考。
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作者简介

保罗生于伦敦的约克夏，最初是在马克·皮埃尔·怀特下属餐厅标准小酒屋担任见习的糕点总厨，后
来辞职在伦敦牛津街(Soho)知名的科瓦迪斯(Quo Vadis)餐厅担任糕点总厨制作巧克力。
保罗在伦敦现有两家同名的巧克力店，他的巧克力已多次获奖，其中几次荣获伦敦巧克力协会金奖
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章节摘录

插图：然而，有时可能这不大实际。
你也许愿意去购买另外一些市面上更容易买到的种类，比如绿黑牌有机巧克力或者梅尼耶。
我诚心地劝你不要使用便宜的牛奶巧克力。
因为如果这么做了，本书中介绍的做法就都不灵验了。
在书中所讲的一些食谱中，我指定的是含有70％可可粉的黑巧克力，那么就可以用你喜欢的品牌了。
在所有巧克力的制作中，我会使用一种很特殊的叫做巧克力糖衣层的巧克力底料。
因为在这种底料中含有很高比例的可可粉黄油。
做好后的巧克力富有丝般润泽的质感，这一特点就归功于这种可可粉黄油。
巧克力糖衣层是专门为专业厨师设计的，有各种各样的外形，大到5公斤的长块，小到一粒粒的小颗
粒。
不过，对于家庭食用的话，普通大小的外形就非常好了。
我的建议就是一定要买你经济能力允许范围内最好的，而且对巧克力的配料也要选择合适的。
比方说，如果要做美味可口的柠檬百里香甘纳许，那你就买一款含有63％～66％可可粉的黑巧克力，
因为含量在85％或者以上的巧克力，就会掩盖香味了。
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后记

当着手写这篇文字时，我的脑海中依旧浮现的是各种各样的巧克力制作食谱和一张张足以让人垂涎欲
滴的精美图片。
当旅游教育出版社的赖春梅老师推荐给我这本书的时候，我就被书中的每一款精心设计制作的巧克力
深深吸引了。
总觉得能与出版社合作翻译出版优秀的图书，是我人生的一大收获，是对我研究生阶段学习的一种肯
定与总结；同时，也是我近期做的最有意义、最有成就感的事情之一。
巧克力是世界上最受欢迎的食品之一，也是最能满足我们对甜品渴求的一种食品。
它因独特浓郁的香味可以做出最为可口的各种甜点，堪称甜品中的极品。
本书带你开启一段关于巧克力基本知识与经典创意食谱的奇妙旅程。
本书精选了最经典的80种巧克力食谱及其变化料理，绝对会让你忍不住赞叹巧克力的迷人风情，是巧
克力爱好者会立刻爱上的美食宝典。
与巧克力相关的经典配方都可以在书中找到，另外，简单而又详细的步骤说明配上精美的成品图片，
足以虏获所有人的心。
只要多加尝试，就可以将图片上可口诱人的巧克力展现在眼前。
正如作者最后一章中所写的似乎产生了魔法，让你摇身一变成为巧克力制作高手。
即使你还不是一个巧克力迷，或者不打算下厨，但翻开本书也是一场视觉的盛宴，丰富的彩色图片让
你完全沉浸在甜美的幻想中，神游于巧克力的乐园中，享受一种无与伦比的幸福感。
此外，书的内容由浅入深，第一部分先介绍了巧克力的相关知识，包括巧克力的购买、识别、传统做
法、调温及储存方法等。
第二部分进一步展开具体的实践与探索，用六章与读者分享了制作巧克力时的秘诀与技巧。
这些内容既能增加你的巧克力知识与品位，又可以让你晋身为巧克力专家。
那么还犹豫什么呢，快来动手制作美味的巧克力甜点吧，为你的亲友爱人送上最甜、最真的祝福吧！
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媒体关注与评论

这本书旨在带你踏上巧克力的探索之旅，从中你可队真正学会品尝各式巧克力并深深爱上它们。
　　——保罗·杨保罗·杨被评为：伦敦最佳巧克力布朗尼制作人　　——英国著名杂志Time Our伦
敦最有创意的巧克力制作人　　——英国《太阳报》以发挥想象力创作而闻名　　——英国《泰晤士
报》
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编辑推荐

《巧克力经典创意食谱》由旅游教育出版社出版。
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