


内 容 提 要

本书是金盾版!家庭美食系列丛书"之一#专为家庭学做

西 餐菜肴而编写$书中收入了适合家庭制作的西餐美味 %&
种#每款一图#以简洁的文字对每款西餐菜的用料配比’制作

方法作了具体介绍#对主要制作过程还配有示范图片$本书图

文并茂#科学实用#好懂易学#适合家庭阅读使用#也可供餐饮

业人员参考$
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前 言

本书是金盾版!家庭美食系列丛书"之一#
西餐传入我国已有几百年的历史#过去$在我国居民中$

只有一部分人偶尔食用西餐#直至近二十年来$随着中外经

济%文化交流日益增多$同时也由于人们生活水平提高$西餐

才以它讲究营养$制作简便$分餐制比较卫生$宴请宾客也比

较经济实惠等优点$而越来越多地为我国居民所接受和喜爱#
家庭能不能自己动手做西餐$自做自食或请客酬宾&本书

能帮助您解决这个问题#书中介绍的 ’(款西餐菜肴用料普

通$制作简便$按照书中所讲的去做$定能学会制作西餐的手

艺#本书介绍的西餐用料$均可从市场上购到$特别是某些调

味料$制作时要尽可能备齐$否则那道菜的口味便不具应有的

特色了#这 ’(款西菜$准备的份数为 )*+份不等$而成菜图

片展示的仅为一份#
我们愿更多的家庭学会并间或做做西餐$使家庭饮食有

些花样$更具乐趣#

编 者
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淡咖喱味南瓜汤

用料 !准备份数"#份$洋葱 %个&切成碎’(蒜 )克&切
碎’(黄油 *+克(南瓜 %千克(咖哩粉 ,克(糖 )克(豆蔻粉 %
克(香叶 %片(牛奶 )++毫升(奶油 )++毫升(干面包丁 -+克(
橄榄油 %+克(盐.胡椒粉各适量(蔬菜水 -千毫升(小葱碎 )
克(法香碎 )克/

制法 0将南瓜去掉硬皮和瓤切成块(用橄榄油.盐.胡

椒粉拌匀腌好后入烤箱烤熟至外表焦香/ 1取一个汤锅烧

热(用黄油炒洋葱碎和蒜碎(炒软后放入烤香的南瓜.咖哩粉.
糖.豆蔻粉.香叶(再加入蔬菜水&制法见本书第 %%2页’(用大

火煮开(改小火把南瓜焖至酥软(去掉香叶(取出南瓜放入打

碎机内打碎成泥状(重新放回汤锅中(用牛奶.奶油.盐.胡椒

3%3西餐美味 ,+种



粉调好口味及稀稠度! "装盘#取汤碗注入南瓜汤$撒上焙

干的面包丁及小葱碎和法香碎%法香叶剁碎$叫法香碎!法香

叶是一种类似我国香菜的绿色植物$一般多用作菜肴的点缀&
即可!也可以放一些鲜奶油%或酸奶油&在汤的表面!

图示一#南瓜去皮’瓤后切成厚块 图 示 二#腌 制 好 的 南 瓜 入 烤 箱 烤

制

图示三#南瓜块入汤锅焖至酥软 图示四#在南瓜汤中加入奶油

()( 西餐美味 *+种



奶油番茄鸡汤

用料! "准备份数!#份$整鸡 %只&鸡胸 ’((克&鸡腿

’((克&芹菜 )((克&洋葱 )((克&胡萝卜 ’(克&香叶 )片&黑
胡椒碎 %(克&马祖林香草 ’克&奶油 ’((毫升&盐*胡椒粉各

适量&无糖白面包 )(克&法香碎 ’克&面粉 %’克&黄油 %’克&
熟透的整番茄 %个&番茄少司 )(克+

制法 ,煮鸡水!将鸡胸*鸡腿*芹菜*胡萝卜*洋葱一起

放入少司锅中&加冷水 #千毫升&再放入用布包好的香叶*马

祖林香草*黑胡椒碎&用大火煮开后&撇去浮沫&用小火慢炖约

)小时即成鸡水+ -整鸡洗净&放入汤锅上火加入鸡水煮约

%小时后将整鸡取出去掉骨头+将鸡胸撕成丝+鸡腿肉带一些

汤放入打碎机内打碎&放回汤锅中继续煮&放入用黄油*面粉

炒香的炒面&加入奶油*盐*胡椒粉调好味道后过罗+ .将无

/0/西餐美味 0(种



糖白面包切成丁!放入煎锅中用小火焙干" #将整番茄用微

波炉加热至熟后去皮!放入少司锅中浓缩!再调和一些番茄少

司$盐$胡椒粉成番茄少司汁"%装盘&在碗中加入鸡丝注入鸡

汤!将番茄少司汁调入!再装饰以面包丁及法香碎即可"

图示一&用汤锅煮鸡水 图示二&将熟鸡胸肉撕成丝

图 示 三&将 鸡 腿 肉 及 汤 放 入 打 碎

机内打碎

图 示 四&在 鸡 汤 中 调 入 炒 香 的 番

茄少司汁

’(’ 西餐美味 )*种



番茄焖茄子及西葫芦

用料 !准备份数"#份$嫩长茄子 %条&重约 ’((克)*嫩
西葫芦 ’((克*青红黄椒各适量*橄榄油 %(毫升*洋葱 %个*
蒜 茸 %(克*糖+盐+胡 椒 粉 各 适 量*红 酒 醋 ,毫 升*番 茄 %,(
克*白葡萄酒 %(毫升*帕米森吉司粉 ,克*紫苏 %克-

制法 .将茄子切成厚 %厘米的片-洋葱切成丁-西葫

芦切成薄片-番茄去皮去子后切成丁- /将茄子+西葫芦用

盐腌渍约 #(分钟*然后用清水冲洗一遍*拌一些橄榄油备用-
0煎盘上火加油烧热加洋葱丁炒软*加入蒜茸*煸出香味后

放入茄子片*炒至茄子变软呈浅棕色*再放入西葫芦片继续煸

炒*加 入 糖+胡 椒 粉+红 酒 醋&一 种 用 葡 萄 酿 制 的 醋*市 场 有

售)+番茄丁+紫苏及白葡萄酒炒匀后加盖用小火焖 #(分钟*

1,1西餐美味 #(种



撒上帕米森吉司!市场有售"粉即可# $选青红黄椒顺切成

长形%用橄榄油&盐&胡椒粉&紫苏腌约 ’分钟%入炉烤至将熟

取出备用# (装盘)将烤熟的青红黄椒放入盘子中间%将炒

好的蔬菜放在青红黄椒的凹部#

图示一)长茄切成厚片 图示二)用橄榄油拌入茄子片

图示三)炒制腌好的蔬菜 图 示 四)将 炒 好 的 蔬 菜 装 在 烤 熟

的青红黄椒内

*+* 西餐美味 ,-种



吉司奶油烤土豆

用料 !准备份数"#份$鲜土豆 %个&鲜奶油 ’(毫升&古
老也吉司 ’(克&豆蔻粉 )克&黄油 *(克&盐+胡椒粉各适量&
牛奶 )千毫升&蒜茸 )(克,

制法 -土豆去皮后削成圆柱形&切成厚约 .毫米的片&
放入牛奶中煮&然后加入豆蔻粉及盐煮至半熟后取出放在火

旁边, /另取锅上火烧热加入黄油&放入蒜茸用小火炒香成

蒜香黄油&将其抹入盘中&将土豆片整齐地码放在上面, 0
将古老也吉司1瑞士的一种吉司&市场有售2擦成丝&撒在土豆

片上&放胡椒粉&再淋满鲜奶油&然后放入烤箱中烤至上色即

可, 3装盘"此菜常作为烤羊排+煎鸡扒的配菜,也可以用

于自助餐,

454西餐美味 *(种



图 示 一!将 土 豆 削 成 柱 形 再 切 成

厚片

图示二!用牛奶煮土豆片

图 示 三!将 煮 熟 的 土 豆 片 码 入 盘

中

图示四!淋上调好的奶油

"#" 西餐美味 $%种



煎迷你土豆饼

用料 !准备份数"#份$土豆 %个&重约 #’’克()黄油 *’
克)素油 %’毫升)鸡蛋 +只)盐,胡椒粉各适量)面粉 -.克/

制法 0土豆洗净带皮入烤箱烤熟后晾凉/ 1将土豆

去皮擦成丝)加入磕开的鸡蛋,溶化的黄油及面粉拌匀)用盐,
胡椒粉调好味/ 2起锅上火)烧热后加入素油烧至油热下入

土豆丝)炒香后取出放入圆型模具中制成土豆饼坯/ 3煎盘

上火烧热后加入黄油)再放入土豆饼坯)煎至两面焦黄即成/
4装盘"煎迷你土豆饼可作为早餐配煎蛋)也可用于正餐配

主菜/
配料中也可以不放鸡蛋5制作时土豆丝也可以不下锅炒)

676西餐美味 %’种



直接制成生坯!

图示一"将烤熟的土豆擦成丝 图示二"把土豆丝调味

图示三"制成土豆饼坯 图示四"将土豆饼坯煎至两面焦

黄

#$%# 西餐美味 &$种



烤薯花配番茄少司

用料 !准备份数"#$份%土豆 #千克&煮熟的’(奶油 )$$
毫 升(黄 油 )$克(面 粉 #$克(鸡 蛋 液 #$克(盐*胡 椒 粉 各 适

量(番茄少司 +$克,
制法 -将煮熟的土豆去皮(切成块放入搅拌机内加奶

油*溶化的黄油*蛋液*面粉*盐*胡椒粉打匀呈泥状, .将土

豆泥装入有花嘴的挤袋中(挤成每个 /$克重的花形块(放入

烤箱烤至顶部焦黄即可, 0将番茄少司加热后浇在薯花上

即可, 1装盘"烤薯花可配各种菜肴(如牛排*鸡排*烤猪柳

等(由于其质地松软故在装盘时须用小铲铲起后再摆入盘中,

2##2西餐美味 +$种



图示一!熟土豆去皮切块 图示二!将土豆调味后制成泥

图 示 三!用 带 花 嘴 挤 袋 将 薯 泥 挤

成薯花

图 示 四!烤 香 的 薯 花 上 点 缀 少 量

的番茄少司

"#$" 西餐美味 %&种



炸杏仁土豆棍

用料 !准备份数"#份$熟土豆 %千克&鸡蛋 ’只&奶油

’(毫升&黄油 ’(克&盐)胡椒粉各适量&面粉 *((克&鸡蛋液

*((克&面包渣 +(克&杏仁片 *((克&素油 *((克,
制法 -将烤熟的土豆去皮切成块&放入搅拌机中搅成

茸状&加入奶油)黄油)磕开的鸡蛋)盐)胡椒粉及 +(克面粉搅

匀&放入挤袋&挤成长条再切成 %(厘米长的段&粘上面粉放入

冰箱内冷冻即成土豆棍坯, .将部分杏仁片压碎与面包渣

及剩下的杏仁整片拌匀, /将土豆棍坯蘸上蛋液&再裹匀杏

仁片面包渣&放入油锅中炸至表皮呈金黄焦香即可, 0装

盘"将炸杏仁土豆棍装盘&略加点缀&也可作为牛排)烤鸡等的

配菜,

1’%1西餐美味 ’(种



图示一!土豆煮熟后去皮 图示二!将土豆泥挤成长条

图 示 三!将 土 豆 棍 坯 蘸 鸡 蛋 液 后

裹匀杏仁片

图 示 四!将 土 豆 棍 坯 放 入 油 锅 中

炸熟

"#$" 西餐美味 %&种



煎蛋卷配培根及蘑菇

用料 !准备份数"#份$蘑菇 %&&克’洋葱碎 (&克’鸡蛋

(个’培根)即咸猪肉*#片’盐+胡椒粉+紫苏+马祖林香草各适

量’番茄粒少司 #&克’黄油 ,-克.
制法 /将蘑菇切半.用黄油将洋葱碎炒香’加入蘑菇+

紫苏+马祖林香草炒匀’用盐+胡椒粉调好味. 0将鸡蛋磕入

碗中’加盐+胡椒粉打散打匀’先入锅炒匀’再煎熟成半月形备

用. 1将培根片入煎盘煎至焦香’卷成卷备用. 2装盘"
先将番茄粒少司放入盘中’码上蛋卷’配上香草炒蘑菇+煎培

根及煮土豆榄即可.

3-,3西餐美味 %&种



图示一!炒蘑菇 图示二!将鸡蛋打散打匀

图示三!将鸡蛋入锅炒匀 图示四!将鸡蛋煎至成半月形

"#$" 西餐美味 %&种



卧鸡蛋配番茄粒少司

用料 !准备份数"#份$黄油 %&克’菠菜叶 #&&克’醋 (
毫升’鸡蛋 #个’橄榄油)盐)胡椒粉各适量’整番茄 *个’洋葱

碎 (克’蘑菇 #&克’糖少许’意式云吞皮 *片’红菜椒 (克+
制法 ,红菜椒切丁后飞水+将意式云吞皮煮软’拌上橄

榄油)盐和少许胡椒粉+ -起少司锅加入清水’煮开后加少

量的盐及醋’卧入鸡蛋’在鸡蛋清刚刚 凝 固 时 将 锅 放 置 火 旁

边+.炒锅上火烧热’用黄油将洋葱碎煸香’加入洗净的菠菜

叶及蘑菇炒香’用盐)胡椒粉调好味+/将整番茄去蒂后用热

水烫一下’去皮’切成小粒’入锅中稍炒’加盐及少量糖成番茄

粒+ 0装盘"在盘中放上炒菠菜’再将卧好的鸡蛋放在上面’
将蘑菇)红菜椒丁撒在四周’将炒好的番茄粒浇在鸡蛋上’将

12*1西餐美味 %&种



煮熟的意式云吞皮卷成卷后!斜切成柱形立在盘边即可"此菜

用于早餐"

图示一#将红菜椒切丁 图示二#用洋葱碎炒菠菜段

图示三#在水锅中卧入鸡蛋 图 示 四#将 卧 好 的 鸡 蛋 放 在 炒 好

的菠菜上

$%&$ 西餐美味 ’(种



煎焖夹馅猪排配他力根少司

用 料 !准 备 份 数"#份$猪 通 脊 %条&猪 肉 早 餐 肠 %’(
克&黄 油 )(克&小 洋 葱 碎 #(克&棕 汁 )((毫 升&干 红 葡 萄 酒

%’(毫升&他力根香草 %克&法香碎 ’克&鲜奶油 *(毫升&盐+
胡椒粉各适量&猪肉馅 ,(克&鸡蛋 %个&红粉少许-

制法 .猪肉早餐肠切成丁入锅炒香-/猪通脊修整成

形&切成每块重约 0(克的猪排生坯&将猪肉馅放入打碎机中

加盐+胡椒粉+鲜奶油+鸡蛋打成馅料&再拌入炒香的猪肉早餐

肠丁备用- 1将猪排生坯放入保鲜纸内包好用肉槌捶松&将
馅料夹在两个猪排之间成夹心猪排生坯&再在其表面上撒一

些红粉和盐&入煎锅煎至两面呈金黄色- 2将少司锅上火加

热&用黄油煸炒洋葱碎&出香味后加入他力根香草3一种食用

45%4西餐美味 *(种



香草!市场有售"!烹入干红葡萄酒!浓缩后加入棕汁煮开!用

盐#胡椒粉调好口味!放入煎好的猪排生坯!焖至酥软!撒上少

许鲜法香碎$ %装盘&在盘中先装饰好配菜淋上一些焖猪排

的汁!将猪排取出切成 ’个半圆!码入盘中即成$

图 示 一&猪 通 脊 切 成 圆 饼 状 的 猪

排生坯

图 示 二&捶 松 用 保 鲜 纸 包 好 的 猪

排生坯

图示三&夹入调好的馅料 图示四&将猪排生坯煎制两面上

色

()’( 西餐美味 *)种



烤酿馅猪柳配白兰地少司

用料 !准备份数"#份$猪通脊 %条&重约 %’(千克)*苹
果 (只&重 约 +,,克)*无 核 西 梅 (,,克*苹 果 酒 +,毫 升*紫

苏-马祖 林 香 草-盐-胡 椒 粉 各 适 量*小 洋 葱 碎 +,克*白 兰 地

%,毫升*蔬菜水 #,,毫升*黄油 +,克*棕汁 +,毫升.
制法 /将苹果去皮*切成小块.猪通脊整形后用尖刀顺

长划一刀*使猪柳形成圆筒猪柳.0煎盘上火烧热后加黄油

(,克煸炒洋葱碎*烹入少许苹果酒*加入切好的苹果块*炒至

变 色后加入无核西梅*再加入适量的蔬菜水&制法 见 本 书 第

1#页)-紫苏-马祖林香草*小火焖至酥软后取出成馅料*稍晾

凉*然后放入挤袋挤入猪柳内*再套上绳网备用. 2另起煎

盘烧热*将酿好馅的猪柳两面煎上色后入烤箱中烤熟后取出*

3%(3西餐美味 4,种



用锡纸盖上!静置 "#分钟$"%分钟后 去 掉 绳 网 后 切 成 "&%
厘米厚的片’ (将少司锅上火加热!用黄油煸炒余下的洋葱

碎!到洋葱碎香软后!烹入白兰地及苹果酒!加入棕汁)制法见

本书第 ""*页+煮开!用盐,胡椒粉调好味!过罗即成苹果白兰

地少司’ -装盘.在盘中装饰好煮过的西兰花和炒熟的小胡

萝卜后!淋上苹果白兰地少司!再将猪柳厚片码上即可’

图 示 一.将 焖 好 的 西 梅 苹 果 馅 放

入挤袋

图 示 二.将 馅 料 酿 入 猪 柳 并 套 上

网

图示三.将猪柳煎至两面上色 图示四.熟猪柳切厚片

/00/ 西餐美味 1#种



洋葱橙汁焖带骨猪大排

用料 !准备份数"#份$带骨猪大排 #块%每块重约 &’(
克)*洋葱 &个*橙皮丝 &+克*柠檬皮丝 +克*橙汁 &+毫升*蔬
菜水 +((毫升*黄油 &((克*面粉少许*盐,胡椒粉,黑胡椒碎

各适量*干红葡萄酒 -(毫升*棕汁 +(毫升*法香叶 .克*鲜奶

油 +(毫升/
制法 0带骨猪排生坯用盐,黑胡椒碎稍腌渍一下*然后

粘少许面粉备用/ 1将洋葱切成圆圈状的丝/ 2取煎盘

上火下入猪排生坯*用黄油煎至两面 呈 金 黄 色*加 入 黑 胡 椒

碎,洋葱圈,橙皮丝,柠檬皮丝煸炒至洋葱变色*烹入红葡萄酒

及少量的橙汁,棕汁,蔬菜水%后两项制法见本书第 &&3页)焖
至成熟*加入鲜奶油,盐和胡椒粉调好味道即可/ 4装盘"在

5.#5西餐美味 .(种



盘中装饰好炒熟的胡萝卜榄!西葫芦榄!樱桃番茄及炸好的薯

饼"把焖好的猪排放在盘子中间"淋上锅中焖猪排的汁"再撒

上少量的法香叶作装饰#

图示一$用调料腌制猪大排生坯 图示二$将猪排煎至两面焦黄

图 示 三$在 炖 猪 大 排 的 锅 中 加 少

量橙汁

图示四$小火焖制猪排

%&’% 西餐美味 ()种



烤意大利式牛肉馅饼

用料 !准备份数"#份$精牛肉馅 %千克&帕米森吉司粉

%’克&鲜紫苏叶 ’克(剁碎)&车达吉司 #*克(擦成丝)&意式

云吞皮 +片&干 红 酒 ’*毫 升&去 皮 番 茄 丁 #**克&鲜 法 香 碎

%*克&番茄酱 ,*克&鲜奶油 ’*毫升&蒜茸 %*克&素油 #*克&
盐 -克&胡椒粉 -克&洋葱碎 .*克&黄油 -*克&面粉 -*克&牛
奶 ’**毫升&菠菜叶 ’**克/

制法 0准备牛肉馅料"将少司锅上火&加素油煸炒洋葱

碎 1*克/稍变色后加入牛肉馅&炒散后加入番茄酱 1*克2干
红酒2紫苏叶碎炒至牛肉馅香软&用盐2胡椒粉调好味/ 3准

备番茄少司"将少司锅上火&加素油煸炒洋葱碎2蒜茸出香味

后加入番茄酱 1*克2番茄丁&用小火炖浓加盐&调好味/ 4

5’15西餐美味 .*种



准备奶白汁!少司锅上火加入黄油熔 化"加 入 面 粉 炒 至 稍 变

色"冲入牛奶搅匀"加入奶油#盐#胡椒粉调好味后过罗$ %
煎盘上火"用素油将菠菜叶炒软$ &在小烤盘中抹入黄油"
将煮软的云吞皮垫在盘底"铺上牛肉馅料及炒好的菠菜叶#奶
白汁#车达吉司’西餐中最常用的一种吉司"市场有售(丝#番

茄少司"然后再铺一层煮软的云吞皮#牛肉馅#炒菠菜叶#奶白

汁#番茄少司"最后铺上一层煮软的云吞皮#番茄少司#奶白汁

及帕米森吉司粉包好后入烤箱烤 )*分钟后取出撒上法香碎

即可$

图示一!在小烤盘中抹上黄油 图 示 二!铺 上 面 片 及 牛 肉

馅"淋上奶白汁

图示三!撒上吉司丝后盖上面片 图示四!撒上吉司粉入烤箱烤制

+,)+ 西餐美味 -*种



红酒少司牛排

用料 !准备份数"#份$牛柳 %条&胡椒粉少许&黄油 ’(
克&菠菜叶 %((克&干红酒 )’(毫升&甜红酒 %’(毫升&小洋葱

碎 )(克&黑胡椒碎少许&盐适量&牛骨冻 )(毫升*
制法 +牛柳解冻后去掉筋膜&切成每块重约 %,(克的

牛排坯&用盐-胡椒粉稍腌* .将菠菜叶切成长段&入锅用洋

葱碎炒香* /将腌好的牛排坯上扒板扒至焦黄后入烤炉中

保温* 0锅中加黄油&用小火煸炒小洋葱碎&出香味后加少

许 黑 胡 椒 碎&并 烹 入 红 酒 后 加 入 牛 骨 冻1制 法 见 本 书 第 %%2
页3用小火慢炖&浓缩至 %45时&加盐调好味&再搅入适量的冻

黄油后过罗成红酒少司* 6装盘"将炒香的菠菜放在盘子中

央&然后将烤好的牛排放在上面&淋上适量的红酒少司即可*

72)7西餐美味 5(种



图示一!将牛柳去掉筋膜 图示二!将菠菜叶切段

图示三!调制红酒少司 图 示 四!将 扒 上 烙 印 的 牛 排 放 入

烤炉中

"#$" 西餐美味 %&种



辛格拉少司焖牛肉卷

用料 !准备份数"#份$牛柳 %条&红黄椒各 %只&口蘑

片 ’(克&红椒粉 %克&干白葡萄酒 )(毫升&牛肉水 %((毫升&
酸黄瓜 *(克&洋葱丝 *(克&盐+胡椒粉各适量,

制法 -将牛柳切成片&包在保鲜纸内用肉槌捶成大片&
用盐+胡椒粉稍腌, .将红椒+黄椒+酸黄瓜均切成丝与口蘑

片一起包入牛肉片中&卷成牛肉卷, /煎盘上火烧热后将牛

肉卷煎上色&加入剩余的红黄椒丝+洋葱丝煸炒&加入红椒粉&
烹入干白葡萄酒+牛肉水0制法见本书第 )1页2&改用小火焖

熟&加盐+胡椒粉调好味, 3装盘"先在盘中装好配菜&再码

入牛肉卷&浇上原汁&装饰红黄椒丝即可,

45#4西餐美味 *(种



图示一!牛柳切成片 图示二!切红黄椒丝

图 示 三!将 牛 肉 卷 入 煎 盘 煎 至 上

色

图 示 四!加 入 红 黄 椒 丝 等 配 料 焖

制牛肉卷

"#$" 西餐美味 $#种



红酒蔬菜焖牛肉块

用料 !准备份数"#份$牛米龙肉 %千克&芹菜 %’’克&
洋 葱 %’’克&胡 萝 卜 %’’克&甜 红 椒 粉 (克&红 葡 萄 酒 (’毫

升&面粉 #克&鲜百里香 %克&培根 #’克&番茄酱 %#克&盐)胡
椒粉各适量&牛骨冻 %千毫升&橄榄油 (’克*

制法 +将牛米龙切成 ,-#厘米见方的块*培根切成 %
厘米见方的小片* .芹菜)洋葱)胡萝卜均切成 %厘米见方

的小丁* /锅上火加热用油炒香培根片&放入牛肉块煸炒至

变色&加入蔬菜丁继续炒香&再加入甜红椒粉)鲜百里香&炒香

后撒上点面粉&放入番茄酱&炒拌均匀再烹入红葡萄酒及牛骨

冻0制法见本书第 %%1页2&加盖用小 火 焖 至 牛 肉 块 松 软&用

盐)胡椒粉调味后即可* 3装盘"红酒蔬菜焖牛肉为半汤菜&

4%(4西餐美味 (’种



常盛放在罐中或深盘里!配小勺为餐具"

图示一#将牛米龙肉切成块 图 示 二#胡 萝 卜$芹 菜$洋 葱 均 切

成丁

图示三#将牛肉块入锅煎至变色 图示四#将焖制松软的牛肉调味

%&’% 西餐美味 ’(种



烤香草羊排配薄荷少司

用料 !准备份数"#份$干面包渣 %&&克’细香葱 (&克’
薄荷叶 %&克’蒜碎 )&克’柠檬 )个’五骨羊排 )块’香草酱 #
克’干白葡萄酒 (&毫升’糖 )(克’柠檬汁 )&克’黄油 %&&克’
小洋葱碎 )&克’熟西兰花适量’蔬菜水 %&毫升*

制法 +将五骨羊排去掉表层的筋和膜后’在脂肪上剞

十字花刀*将薄荷叶剁碎备用*,将干面包渣入锅用小火炒

香’加入香草酱-细葱碎-蒜碎-薄荷碎-柠檬汁-黄油炒拌均匀

后’铺满铺匀在羊排上’入烤箱烤至羊排将熟.肉里面的温度

在 ((/01&/之间2取出’静置 )&分钟0)(分钟* 3另取

少司锅上火烧热’用黄油煸炒小洋葱碎’至出香味后再放剁碎

的薄荷叶’烹入干白葡萄酒’挤入鲜柠檬汁’放入糖及蔬菜水

4##4西餐美味 #&种



!制法见本书第 ""#页$煮开调好口味后过罗%将冷冻的黄油

丁放入并搅匀在汁中%即成薄荷少司& ’装盘(盘中先码好

煮好的西兰花%淋上薄荷少司%放上香草羊排即可%也可根据

需要顺骨缝切成大小不同的羊排块装盘&

图示一(将羊排去筋后切花刀 图 示 二(在 炒 香 的 面 包 渣 中 加 入

香草酱

图 示 三(将 调 好 味 的 面 包 渣 抹 在

羊排上

图 示 四(将 香 草 羊 排 入 烤 箱 中 烤

制

)*+) 西餐美味 +,种



扒带骨羊排配百里香少司

用料 !准备份数"#份$七骨羊排 %个&干红 葡 萄 酒 ’(
毫 升&羊 肉 汁 ’(毫 升&百 里 香 %克&小 洋 葱 碎 %(克&蒜 茸 )
克&盐*胡椒粉各适量&黄油 )克+

制法 ,将七骨羊排去掉表面肥油&切成带骨羊排生坯&
用盐*胡椒粉稍腌渍+百里香草-一种可食用香草&市场有售.
剁碎+ /将少司锅上火&用黄油煸炒洋葱碎*蒜茸及剁碎的

百里香&用小火炖软后烹入干红葡萄酒继续炖 0分钟1)分

钟&加入羊肉汁煮开调好味&即成百里香少司+ 2将扒板烧

热后放上羊排生坯&两面扒上色后烤至八成熟即可+3装盘"
在盘中装饰好配菜&放上羊排&浇上百里香少司即可+

4)04西餐美味 0(种



图示一!去掉羊排表面多余的肥油 图示二!用刀顺骨缝切制成羊排

生坯

图示三!将整好形的羊排腌制 图示四!在烧热的扒炉上扒制羊

排

"#$" 西餐美味 $%种



煎意大利式吉司鸡胸配红菜椒汁

用料 !准备份数"#份$鸡胸 %只&每只重约 ’((克)*吉
司丝 +(克*鸡蛋液 #((克*红椒 ’千克*橄榄油,紫苏,盐,胡

椒粉各适量*整番茄 ’个*面粉少许*干白葡萄酒 #(毫升-
制法 .将红椒切成三角角形片*用盐,胡椒粉,橄榄油

稍腌渍*放入烤箱中烤约 ’/分钟至表皮翘起*去掉表皮*用打

碎机打碎成红椒汁-整番茄烤熟后去皮打碎后放入少司锅内

上火浓缩*用盐,胡椒粉,适量干白葡萄酒及红椒汁*调好味成

红菜椒汁- 0将面粉,鸡蛋液,吉司丝,紫苏放入碗中拌匀成

鸡蛋吉司糊- 1将鸡胸用盐,胡椒粉稍腌渍*拖上鸡蛋吉司

糊*入煎锅中煎至上色后*放入烤箱中烤熟后切片- 2装盘"
在盘中装饰好配菜后*浇上红菜椒汁*再 放 上 烤 好 的 鸡 胸 即

34+3西餐美味 +(种



可!

图示一"切青红黄椒角片 图示二"制鸡蛋吉司糊

图示三"煎鸡胸 图示四"炒制红菜椒汁

#$%# 西餐美味 %&种



炸酿馅鸡胸配淡味小龙虾少司

用料 !准备份数"#份$整鸡胸 #只%每只重约 &’(克)*
活小龙虾 &(只*白面包丁 #(克*鸡肉馅 ’(克*蔬菜水 #((毫

升*白兰地酒 +(毫升*番茄酱 &+克*雪利酒 &(毫升*鸡水 &
毫升*奶油 #(克*盐,黑胡椒碎,面粉,面包糠,胡椒粉各适量*
鸡蛋 #只*蒜茸 +克*小洋葱 &(克-

制法 .调制小龙虾少司"小龙虾用蔬菜水%制法见本书

第 &&/页)煮熟取出后剥下虾壳*用刀捶碎下入少司锅内*小

火煸炒后加入小洋葱碎,蒜茸,黑胡椒碎继续煸炒*再加入番

茄酱炒出红油后烹入白兰地酒,雪利酒,鸡水%制法见本书第

0页)煮开后用小火慢煮至浓备用-虾肉备用- 1制馅料"将
鸡肉馅放入绞碎机内绞至细碎*加入煮熟的小龙虾肉,炒至干

23’2西餐美味 ’(种



香的面包丁!再加盐"胡椒粉"奶油拌匀成馅料!放入挤袋挤入

中间开口的鸡胸内# $将酿好馅的鸡胸用盐"胡椒粉稍腌!
粘上面粉!蘸上鸡蛋液"裹面包糠入油锅中炸至成熟!取出切

成块状备用# %装盘&将炖浓的小龙虾少司汁淋入盘底!码
上鸡胸块!再装饰以煮熟调过味的西兰花"炒熟的青豆"玉米

粒等即可#

图示一&制做鸡肉小龙虾馅 图示二&炒香面包丁

图示三&将馅料酿入鸡胸 图示四&调制小龙虾少司

’()’ 西餐美味 *(种



煎酿吉司火腿馅鸡胸配蒜味红酒少司

用 料 !准 备 份 数"#份$鸡 胸 #只%每 只 重 约 &#’克 左

右()红椒粉 *克)盐+胡椒粉各适量)清黄油 ,’毫升)鸡水 &’
毫升)紫苏+香草各少许)蒜茸 #’克)干红葡萄酒 *’毫升)甜

红 葡萄酒 #*毫升)车达吉司 #块%重约 ,’克()火腿大片 #’
克%#片()红酒醋 *毫升-

制法 .用火腿片包上长方形的车达吉司%市场有售(块
备用- /用尖刀将鸡胸中间划一刀成口袋状)将卷好的火腿

吉司包入鸡胸中)然后 在 鸡 胸 表 面 撒 上 红 椒 粉+紫 苏+香 草+
盐+胡椒粉腌&’分钟)放入煎盘中用清黄油煎熟备用- 0取

少司锅加清黄油用小火煸炒蒜茸至香味浓郁)再烹入干红葡

萄酒+甜红葡萄酒)煮至酒中有蒜味后过罗-去掉蒜茸后将汁

1&21西餐美味 ,’种



用小火继续收浓!加入鸡水"制法见本书第 #页$!煮 %分钟!
用盐&胡椒粉&红酒醋"一种用葡萄酿制的醋!市场有售$调好

味!即成蒜味红酒少司’ (装盘)在盘中装饰好配菜!再淋一

些蒜味红酒少司在盘中!然后将鸡胸片成斜刀块!码入盘中即

可’

图 示 一)将 去 骨 去 皮 的 鸡 胸 修 切

成柳叶形

图示二)用火腿片卷起吉司块

图示三)炒蒜茸制作红酒少司 图示四)将鸡胸切块装盘

*+,* 西餐美味 -.种



烤酿馅鸡腿配迷迭香少司

用料 !准备份数"#份$鸡腿 #只%重约 &’’克()鸡肉馅

*’’克)洋葱碎 &’克)迷迭香 #克)鸡水 +’毫升)黑胡椒碎 *
克)干白葡萄酒 +’毫升)青 红 黄 柿 子 椒 各 ,克)甜 红 椒 粉 少

量)棕汁 ,’毫升)黄油 +’克-
制法 .青红黄椒均切成丁出水-整鸡腿去掉大腿骨)将

肉柏松- /用黄油炒香洋葱碎0迷迭香)冲入#’毫升的鸡水

%制法见本书第 &页()小火慢煮)将迷迭香的味煮入鸡水中)
过罗备用- 1取鸡肉馅打碎)边打边调入煮好的鸡水)加入

黑胡椒碎)调好口味)再拌入青红黄椒丁)即成馅料-然后将馅

料酿入去掉大腿骨的鸡腿中)用鸡腿皮包好)用绳子捆紧)撒

上少量甜红椒粉)入煎盘煎至呈浅金黄色)再入烤箱烤熟-

2,32西餐美味 ,’种



!少司锅上火加入黄油熔化后"炒香小洋葱碎及剩余的迷迭

香"烹入干白葡萄酒"稍炖加入棕汁#制法见本书第 $$%页&煮
开"调味后加入 ’(克冷冻黄油"搅拌均匀后过罗) *装盘+
将鸡大腿切段后排入盘中"小腿竖立在盘上"浇上少司"装饰

以红根梅花片,玉米笋及炸薯节即可)

图示一+将鸡馅料酿入鸡腿 图示二+将鸡腿用绳捆紧

图示三+将鸡腿入煎盘煎制 图示四+将烤好的鸡腿切段

-..- 西餐美味 /(种



鲜橙焖鸭胸

用料 !准备份数"#份$鸭胸 #只%每只重约 #&&克’(鲜
橙 )只(浓缩橙汁 *&毫升(干红酒 *&毫升(洋葱丝 #&克(鸡

水 *&&毫升(黑胡椒碎 +克(他力根香草,盐,胡椒粉各少许(
素油适量-

制法 .将鸭胸皮及多余的肥油去掉(然后在表面剞上

浅十字花刀(用盐,黑胡椒碎腌渍- /将鲜橙皮擦丝(橙肉切

成瓣备用- 0煎盘上火(用素油煎鸭胸至两面焦黄(加入洋

葱丝煸炒(再下入橙皮丝,橙汁,他力根香草%一种用香草(市

场有售’,干红酒稍炖(再加入鸡水%制法见本书第 1页’炖至

鸭胸将熟(用盐,胡椒粉调好味道(放入橙子瓣焖炖(然后将鸭

胸取出再片成厚片- 2装盘"先在盘中装饰好配菜(如黄油

3*43西餐美味 +&种



焖土豆!蒜香刀豆!铁扒红椒等"再将鸭胸摆入盘中"用橙子角

做装饰即可#

图示一$鸭胸去皮去多余的肥油 图示二$在鸭胸表面切上花刀

图示三$将鲜橙皮擦丝 图 示 四$将 鸭 胸 放 在 煎 盘 中 用 素

油煎至两面焦黄

%&’% 西餐美味 ()种



!!"汁烤鸡腿

用 料 #准 备 份 数$%份&带 骨 鸡 小 腿 ’只(番 茄 酱 %))
克(番茄少司 *))克(辣椒酱 +)克(干白葡萄酒 ,)毫升(芥茉

酱 *)克(糖%)克(柠檬%个(姜丝*)克(洋葱碎%)克(蒜茸,
克(黄油 %)克(黑胡椒碎 +克(盐适量(酸黄瓜 +)克-

制法 .将鸡小腿整形- /制作 !!"汁$将少司锅上

火(用黄油煸炒姜丝(加入洋葱碎0黑胡椒碎0蒜茸炒出香味(
加入切碎的酸黄瓜继续煸炒(再加入芥茉酱0番茄酱0番茄少

司0辣椒酱炒拌均匀(再加柠檬汁0干白葡萄酒0糖0盐煮开(调
好口味(小火! *,分钟即成- 1将鸡腿表面裹上 !!"汁(
鸡骨处包上锡纸放入烤箱中(烤约 *)分 钟 至 半 熟 再 刷 一 层

!!"汁(再放入烤箱里将鸡腿烤熟即可- 2装盘$先将配菜

34’3西餐美味 +)种



摆入盘中!再放上烤鸡腿!此菜常作为 自 助 餐 宴 会 的 热 菜 之

一"

图示一#取带骨鸡小腿整形 图示二#鸡小腿裹上 $$%汁

图示三#将鸡腿入烤箱烤制 图 示 四#将 烤 至 半 熟 的 鸡 腿 再 刷

一层 $$%汁

&’(& 西餐美味 )*种



煎三文鱼排配烤红椒番茄汁

用料 !准备份数"#份$三文鱼柳 %条&干白葡萄酒 ’((
毫升&红椒 )((克&番茄 %千克&橄榄油 ’(克&柠檬 %个&小洋

葱碎 *(克&蒜茸 )克&红椒粉少许&糖+盐+胡椒粉各适量&黄

油 ’((克,
制法 -将红椒+番茄洗净后用橄榄油拌匀后入烤箱中

烤至表皮翘起&取出&去掉表皮&再放入烤箱微火焙烤 )分钟&
将焙烤好的红椒+番茄放入打碎机中打成浆, .三文鱼柳去

掉鱼刺后切成蝶翅双飞片&用糖+盐+胡椒粉+柠檬汁+白葡萄

酒腌渍 %(分钟&放入煎盘用黄油煎至两面上色&再放入烤箱

中烤熟, /把少司锅上火加黄油炒香小洋葱碎+蒜茸&加入

混合的红椒番茄浆&小火熬至浓缩&加柠檬汁+盐&调好口味后

01#0西餐美味 *(种



过罗即成烤红椒番茄少司! "装盘#将配菜放入盘中$将烤

红椒番茄少司垫一些在盘底$放上蝶状三文鱼$再浇点汁!在

盘边撒上甜红椒粉%市场有售&做装饰!

图示一#将三文鱼柳切片成蝶翅状 图示二#将三文鱼片腌渍

图示三#调制烤红椒番茄汁 图示四#鱼块入锅煎制

’()’ 西餐美味 *(种



煎三文鱼排配柠檬白葡萄酒汁

用料 !准备份数"#份$鲜芦笋适量%三文鱼段 #段&每
段重约 ’()克*%黄油 +)克%面粉 ’)克%蒜茸 ’)克%小洋葱碎

,)克%白 兰 地 酒 ,)毫 升%干 白 葡 萄 酒 ’+)毫 升%鲜 奶 油 ’))
毫升%柠檬 ’个%盐-胡椒粉各适量.

制法 /鲜芦笋飞一下水%切成长约 ’)厘米的段%用黄

油炒香. 0将切段的三文鱼用柠檬-盐及胡椒粉%再加1)毫

升干白葡萄酒腌渍 ’)分钟%取出粘上面粉%入盘煎至两面焦

黄%再放入烤箱内烤至将熟%取出剔去鱼骨备用. 2将少司

锅上火%熔化黄油%煸炒洋葱碎-蒜茸至香软%烹入白兰地酒%
再加入干白葡萄酒-鲜柠檬汁-鲜奶油%!浓后过罗成柠檬白

酒汁. 3装盘"先在盘中浇上柠檬白酒汁%再把烤熟的三文

4’+4西餐美味 ,)种



鱼排码入盘中!将芦笋摆在三文鱼上!装饰上柠檬角即可"

图示一#将芦笋切成长段 图示二#将鱼段腌渍入味

图示三#制作柠檬白酒汁 图示四#将鱼段两面煎上色

$%&$ 西餐美味 ’(种



藏红花白酒少司烩海鲜

用料 !准备份数"#份$青虾 %&’克(扇贝 %&’克(乌鲂

鱼 %)’克(蟹钳 %*’克(蔬菜水适量(藏红花+盐各少量(鱼水

,’’毫升(干白葡萄酒 %’’毫升(黄油 ,’克(小洋葱碎 -’克(
黑胡椒碎适量(奶油 ,’毫升.

制法 /将乌鲂鱼去骨切成块.煮熟的蟹钳去掉外壳留

钳尖.将青虾去壳+去沙线洗净备用. 0将上述海鲜品用煮

开的蔬菜水1制法见本书第 %%2页3烫一下后取出. 4将少

司锅上火(加入黄油(煸炒小洋葱碎(加入少许胡椒碎炒香(烹
入干白葡萄酒(用小火炖软(冲入鱼水1制法见本书第 %%2页3
煮开后过罗成海鲜少司. 5另起锅加入奶油及藏红花(小火

稍!至红花的颜色渗出(加入过罗的海鲜少司(放入海鲜品稍

6-)6西餐美味 -’种



炖!用盐调好味即成" #装盘$将海鲜品从炖锅中取出码入

深底汤盘!浇上炖海鲜的红花白酒汁!用绿叶稍做装饰即可"

图示一$将乌鲂鱼切成块 图示二$将虾去沙线后洗净

图 示 三$将 海 鲜 品 用 蔬 菜 水 烫 一

下

图示四$用白酒少司烩制海鲜

%&’% 西餐美味 ()种



煎三文鱼配白酒葡萄少司

用 料 !准 备 份 数"#份$净 三 文 鱼 柳 %条&重 约 %’(千

克)*干白葡萄酒 %++毫升*柠檬 %个*糖水 (++毫升*无子葡

萄 %++克*鱼白汁 (++毫升*黄油 (++克*盐,胡椒粉各适量*
土豆 (个*素油 -+克*鲜法香碎少许.

制法 /取去骨的三文鱼柳*横切成重约 0+克的条块*
然后用柠檬汁,盐,胡椒粉稍腌渍. 1取无子葡萄去皮后放

入锅中上火用糖水焖软备用. 2取少司锅烧热加入黄油*用
小火炒制香软*烹入干白葡萄酒*加入鱼白汁煮开*用盐,胡椒

粉调好味过罗后*放入焖软的葡萄*即成白酒葡萄少司. 3
将煎盘上火烧热加素油后放入腌好的三文鱼块*煎至两面变

色后加入白酒葡萄少司*稍焖至三文鱼将熟. 4土豆去皮后

5005西餐美味 6+种



削成圆柱体!再切成薄片!放入煎盘用黄油煎熟!撒些鲜法香

碎" #装盘$先在盘中淋一些白酒葡萄少司!再码上焖好的

三文鱼!装饰以黄油煎的土豆片及煮好的西兰花即可"

图示一$将三文鱼带皮切成块 图示二$腌渍三文鱼块

图示三$用黄油煎土豆片 图示四$制白酒葡萄少司

%&’% 西餐美味 ()种



蒸三文鱼及木司配烤樱桃番茄汁

用料 !准备份数"#份$三文鱼柳 %条&重 %千克’%()
千克*+干白葡萄酒 ),,毫升+樱桃番茄 -,,克+莳萝香草.盐.
胡 椒 粉.糖 各 适 量+鲜 奶 油 /,毫 升+小 洋 葱 碎 ),克+鸡 蛋 %
个+熟西兰花适量0

制法 1三文鱼柳去皮切成每块重约 %2,克的长方块+
再加工成梯形块+用盐.胡椒粉.干白葡萄酒腌渍0将小洋葱碎

放入锅中炒至香软后备用0 3将切剩下的三文鱼放入打碎

机内打碎+加入奶油.磕开的鸡蛋.莳萝香草及炒香的洋葱碎+
继续打碎至起劲&成鱼肉木司*+然后放入挤袋中将其挤在三

文鱼块上+将鱼块放入蒸箱内蒸至将熟0 4将樱桃番茄放入

烤箱烤熟后去皮+再入烤箱低温焙烤 )分钟+放入打碎机内打

56/5西餐美味 7,种



碎成茸!然后放入少司锅内小火加热!加少许干白葡萄酒"盐"
胡椒粉调味#若口味太酸可加少量糖即成烤樱桃番茄汁#
$装盘%先在盘中装饰好炒熟的西兰 花!再 放 上 蒸 熟 的 三 文

鱼!浇上烤樱桃番茄汁即可#

图示一%将三文鱼柳去掉鱼皮 图示二%将三文鱼肉切成梯形块

图示三%制作鱼肉木司 图 示 四%将 鱼 肉 木 司 挤 在 三 文 鱼

块上

&’(& 西餐美味 )*种



烤三文鱼酥皮卷

用料 !准备份数"#份$三文鱼肉 %&&克’柠檬 (只’白

葡萄酒 )&毫升’莳萝少许’清黄油少许’盐*胡椒粉各适量’黄
油 +&克’菲罗酥面皮 )片,

制法 -将三文鱼肉去皮去刺后切成 (厘米见方的丁’
用柠檬*白葡萄酒*莳萝*盐*胡椒粉腌渍 (&分钟.(/分钟,
0将黄油溶化后备用, 1取菲罗酥面皮2市场有售3一张’

平铺在干净的案子上’用刷子刷上清黄油’对折成长方片’放

入腌好的三文鱼丁’折成三角形后放入烤盘’表面刷上黄油后

入烤箱中烤至外表呈金黄色’鱼将熟即可, 4装盘"先将柠

檬切角后码入盘中’将烤好的三文鱼酥皮卷码放在旁边即可,
此菜既可做主菜’也可用于自助餐宴会’还可作为热小吃,
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图示一!将三文鱼切丁腌制 图 示 二!将 菲 罗 酥 皮 面 刷 上 一 层

黄油

图 示 三!将 抹 好 黄 油 的 菲 罗 酥 皮

面折起

图 示 四!用 折 好 的 面 皮 包 上 三 文

鱼丁"包成三角形
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附录!几种水汁的制法

蔬菜水!用胡萝卜"芹菜"洋葱各适量加水煮开#至蔬菜香

味全溶于水内即成$
牛肉水!用牛棒骨 %千克烤香后与牛瘦肉碎头 &千克"芹

菜 &’’克"洋葱 &’’克"胡萝卜 %’’克及香料包 %个(内装香

叶 &片"黑胡椒碎 )’克"紫苏"马祖林香草"迷迭香叶各 )克*
一起放入汤桶#加适量水用中火煮开#撇去两遍浮沫#煮 )小

时即成$
牛骨冻!牛棒骨 +千克切段#牛尾 &千克切段#分别入炉

烤至金黄色$将大汤桶上火烧热#下入黄油 )’克"芹菜段 )’’
克"洋葱块 %千克"胡萝卜 )’’克炒香#加入番茄酱 )’克及烤

香的牛骨"牛尾煸炒至番茄酱出银灰 色 油 后#烹 入 干 红 葡 萄

酒#加适量水#下入香料包 %个(内装香叶 )片"黑胡椒粉 %’
克"迷迭香叶 )克"马祖林香叶和紫苏各 +克*煮至汤汁浓稠

后过罗即成$牛骨冻为制作牛肉菜肴的基础汁#做好后晾凉放

入冰箱成冻状保存#随用随取$
棕汁!制作棕汁的用料#基本同制作牛肉水的用料#只需

添加面粉 %’’克"干红葡萄酒 %瓶"黄油 &’’克"番茄酱 %’’
克$做法是!将牛骨"牛肉碎头分别烤香至呈金黄色#放入深底

汤锅中#用黄油煸炒#加入洋葱"胡萝卜"芹菜#炒香后#加番茄

酱"面粉#烹入干红葡萄酒#再放入香料包#冲入开水#用中火

煮制 ,个小时左右#然后过罗晾凉即可$
鱼水和鱼白汁!把白鱼肉"头骨等共 %千克"洋葱 %个(切

-%,-西餐美味 +’种



丝!"胡萝卜 #根$切丝!"大葱 #节"法香梗 %&克"干白葡萄酒

’%&毫升"香料包 #个$内装黑胡椒碎 #&克"香叶及时萝香叶

各 (克!放入汤锅中)加冷水煮开后撇去浮沫)用小火再煮 *&
分钟+,&分钟)然后过罗即成鱼水-

鱼水中加入用黄油炒香的面粉调粘稠)加盐调好味)即为

鱼白汁-
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