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内容概要

　　《法式西餐制作大全》介绍了65款经典的法国菜，以清晰的文字说明和步骤照片将制作方法简单
易懂地展现给读者。
让第一次尝试制作法餐的您也能够轻松完成！
专栏中还特别介绍了法国的饮食文化、法餐需要用到的材料与工具以及制作过程中的难点。
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作者简介

川上文代（FUMIYO
KAWAKAMI）：她从幼年时代就对料理有着浓厚的兴趣，并于初中三年级至高中三年级的四年时间
里，在池田幸惠料理教室学习料理制作。
从大阪阿倍野调理师专科学校毕业以后，曾任该校职员十二年。
在这段期间，她致力于调理师专科学校的大阪分校、法国里昂(法Lyon)分校、TSUJI
GROUP
SCHOOL国立分校的专业料理人的培训工作。
后来，她成为法国里昂分校的第一位女讲师，并曾在法国三星级餐厅乔治?布朗参与过研修。
自1996年起，她成为DELICE
DE
CUILLERES川上文代料理教室的负责人。
除此之外，还担任调理师专科学校的外聘讲师，并在日本各地作演讲，在杂志、报纸上都非常的活跃
。
另外，她还不遗余力地开发食品，创造食谱。
主要著作有《调味料百科实用手册》（青春出版社）等。
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章节摘录

版权页：   插图：    01 在蛋糕托里面涂上常温下的黄油，涂好后放到冰箱冷藏。
黄油凝固后再涂上一层黄油，并刷上一层薄力粉。
 02 把洗净的菠菜放入沸水（加入1％的盐）中焯一下。
控干水分后将菠菜切丁（大）。
 03 红葱头去皮后切丁。
 04 把面粉涂在牡蛎身上以除去牡蛎身上的污垢。
将牡蛎用清水洗净后，放在干净的抹布上控水。
 05 用擦丝器把格鲁耶尔奶酪擦成细丝。
 06 制作味美思酒沙司。
在锅中放入03中的红葱头、味美思酒和鱼高汤，并加热。
 07 沸腾后改成小火加热并将04中的牡蛎倒入锅中。
 08 牡蛎煮到膨胀后捞出。
将锅里的汤煮到剩下一半为止。
 09 将牡蛎切成1cm的小块。
 10 将生奶油倒入08的锅中。
放入少许胡椒和盐轻轻搅拌，最后将火关掉。
 11 将藏红花放入锅中稍稍煎一下，煎好后用手将其捻细。
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