






InSt y le / JUNE 2017 89 

�7"¤N= N›*yU‘�6�M�U�S�B�W�J�P�M�F�U �\ �W

�M�tU‘�ç�t �������� �p7 �������� �pU‘

�-�MJ¬�yU‘���� �W�z�}U‘���� �GE€

�z�˜�Æ)39	�<�„N=U‘�� .ú�L�ÅU‘

���÷�-�g�¹�•!¶"¥�<+±4»N��€

O¹�x�ò�!�8�u+± �6�M�U�S�B�W�J�P�M�F�U �^

�ü�\Ož�•�³�¾=•L+4–+±:�8Þ���žU‘�'&c�>�³�È�‡�7*U

N=�#+±(±�¨�Ó�ý!A�œU‘�s�¡6*�!#2�‡�],8�]	:�Õ �1�B�V�M��

�1�B�J�S�F�U �m�HEM+±�<�C*y�ÿ�ÿN=�²K‘�³9		îU‘�¡�W@ë@Î

	¹�¯�"�ŒF*�'7��»���x�!N=�y�^�ü�´�Æ�Z�ð�-�d=Ø�!

�U�ZK!U‘(Ü�•+±�lK!�^�ü�-�W ���% �k�M�ÑU‘�¡�‡Fz	5�n

�
E€�'9	U‘�cEM�'���ç,��:D™,ˆ+±�t�¨�u�É�!

�>�U�¹�©�Ë�™�Ñ>î�]�³ �1�B�V�M�� �1�B�J�S�F�UU‘"€Eî�È=ò!A

BU+±�Õ�5�:� 4	6›6��},i.‹�‡ ò� CØ�}P��T!A�´D–�/ �


EhD¾�R�ó�J4!�| �¤U‘
±�»��"x�&�æ+±�<�+�£�A4��µ��

�ÁU‘��A�EL�®��U‘(Ö0>�:�ÚU‘Fþ	�M¾�'�!

C��TF��3�4�ÉP��•N��}+±N=�²�:	9U‘�1�B�J�S�F�U L‹�e

@ß/£N��}+±� 0v�TU‘�U��,8�’U‘	 E€U‘!Î�6���!�ª���C���!

����U‘	��6�-�W*^	1.ú�:	9	 E€3ñ	5B¤�’+±�C*yU‘�ü�\

*U�-KA7�*^+±� AŽ�È�’A07Ÿ�‰*h�!���-Fú>®+±�\U‘	 E€

�òM¨�\L‹��4
� U‘��	��L�‡�ÇU‘	�L-�J�7�-	��ì6*��	 :«

 P
É8�'ïU‘@Ö�T6>C<�7�-�g(Ü)0�x�òU‘�CFú#V���ó�!����

E��z�¡3×D¨D¨�^��	:SwB¤+±	:�Õ�û�’F*�:@Ñ�g7�

�� �U�Õ7§�7�6�VBxU‘�� �¯�ÉA.�ü�>E� �dU‘���� �G�¡�’U‘

 ü�V ü �I �
 �#�
 �h�: �U50;~N� '–+±A
U‘EÐ���Œ�G�=

�g�: 	��J@Û+±�T�Õ�!�Õ�5E��*���‰U‘�\�-.ú�­7§U‘�\

&Ì6**L��	;+±.¼7 �ð%¢�!���-Dþ�•�! �Í�æ�@,8�] �1�B�V�M��

�1�B�J�S�F�U +±�]�æU‘�\ �C$� �6	$�!EÐFù�6��+±�ÝM¦,� �5�I�F��

�$�I�P�Q�� �$�I�P�Q�� �$�M�V�CU‘�\�ã	��Ò	�M±@Ï+±&�&��ÄU‘�Ä�²�6

�Q�W���¸*b�}�|�‚U‘�k.g�- �Ý9		î� �8�‚�#K!� �*�•

���÷�$�i�!�¯	9�U�ú�ƒ�G�70��4U‘�?@Î�# ���� �3IÌU‘�6

�‚�*�C�¡�*BZ�•�8U‘D™,i� �̂�!ê#2���!

�1�B�J�S�F�U A!�U7���+±*L"h�ZU‘���6 �������������� +±�#K!

F*�\C�N�'–�6� ��U‘���Œ •�U�·7���+±�<�´�Æ	>�C�–�‚�!

���-3õU‘���1�B�J�S�F�U��7����FA!U‘��*^N�'–�m
QB¤+±�€�G�;�ò

�LU‘�z�\�-Fú>®+±�!��

在

4CD¾��范范 
�q�ž��林宙 

@ë@Î��陆圣瑜

罐子里的熏鸡
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最重要的是，味道必须是非凡绝佳， 
口感坚定，只需尝上一口便能令味蕾欣喜若狂，

让大脑踏上一场环球之旅，或重温回忆。” 

月之菇

面包松露汤
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熔岩蛋糕

罐子里的熏鸡
份量：10人份
制作时间：1小时

制作方法：

1.慢煮鸡胸肉做法：用盐水浸泡一块700-800克的鸡胸肉6小
时，用吸水纸擦干。整形，用保鲜膜包裹形成自然形态。转移
到真空袋，抽掉空气。将真空鸡，在65°C的温度下进行慢煮
大约3小时后。取出，放入冰水冷却，冷藏。
2.煎鹅肝做法：一整块肥鹅肝500-700克。用热刀将鹅肝切成
2.5厘米的肝块。用盐在可见的那一面调味。在不粘锅上煎调过
味另一面，用中火炒至均匀，出锅放在纸衬平托盘上，盖上盖
子，放到冰箱里冷藏。
3.混合盐水的做法：4升矿泉水、250克精盐、白糖125克、40
克粉红盐，在1升矿泉水里溶解糖和盐，再加入3升矿泉水。
4.萨雷斯酱做法：将100克萨雷斯醋、1克橄榄油混合在一起，
在窄容器里慢速手动混合，过滤后，储存在小挤压瓶内。
5.萨雷斯腌葱做法：300克小葱，对半切，浸泡在用萨雷斯
醋、橄榄油和泰国柠檬盐调制的腌汁里1小时，室温下储存在
有盖容器里。
6.春季洋葱头做法：100克春天的洋葱，斜切7厘米长，放在有
盖容器中冷藏。
7.柠檬盐做法：拌匀10克泰国柠檬皮屑和100克莫尔登盐。
8.鸡肉肥鹅肝烤串做法：将鸡胸肉去骨，一份30克，切成
2.5-3厘米厚。把鸡肉片放在平底锅上煎熟，把鹅肝切成25克
一份，整形保持自然，用花生油和泰国柠檬盐来调味，煎熟。
把鸡肉放在鹅肝上，用柠檬叶包起来。用烧烤签以30度角从鹅
肝中心插过去。放在容器中备用。
9.准备：取耐热玻璃罐，和准备好的鸡肉鹅肝串一起放进烤
箱，加热10分钟，取出，备用。燃烧葡萄园木的边缘直到冒
烟，把冒烟的葡萄树枝转移到玻璃罐里，把盖子盖上。
10.装盘：用橄榄油和柠檬盐给萨雷斯腌葱和春季洋葱头调
味，将一撮柠檬盐、1份调味春季洋葱头、2份调味萨雷斯腌葱
还有3滴萨雷斯酱汁摆盘。把鸡肉鹅肝串放在烟熏罐子里一起
出菜。

面包松露汤
原料：全麦吐司、松露切片、裹面包的酱料、裹面包的泡沫
份量：10人份
制作时间：1小时

制作方法：

1.制作裹面包酱料，将120克煮化的黄油、80克黄油、50克生
抽、120克水放在一起煮沸，加入30克鲜柠檬汁，手工混合。
2.制作裹面包的泡沫，将120克融化的黄油、80克黄油、50克
生抽和400克水混合在一起，煮沸，加入2.5克大豆卵磷脂，手
动打发至成为所需的泡沫。
3.用锯齿刀把全麦吐司面包切成3cm厚的面包片，将面包放在
平底锅上慢烤至焦黄。取出，整形，切成2.5cm宽、8cm长的
条状。在一个浅的容器中，把面包浸泡在热的面包酱汁里，烤
的一面朝上。（酱汁应该覆盖面包的2 / 3，不要碰到烤皮）。
4.把浅容器放到烤箱里再烤一次，将面包从酱汁中取出，在面
包上撒上松露片，再点缀上裹面包的泡沫即可。

双重番茄马苏里拉奶酪

Paul Pairet 
现于上海主理三家属性迥异的餐厅：大众流行的法
式现代餐厅“Mr  &  Mrs  Bund”，前卫实验属性的 
“Ultraviolet”，以及强调食材最佳享用时机的烧烤店“ 
The Chop Chop Club”。


