	非凡經典

	Recipe Name

菜單名稱:
	香料粉煎石斑魚塔

Pan-fried Grouper tower

	材料Ingredient
	重量/單位
	烹飪程序Procedure

	石斑魚
	120g
	1.將石斑魚切約兩指寬的斜刀並以鹽、胡椒醃製備用

2.黃綠櫛瓜切半月型、洋菇切片備用，洋蔥、蒜切末備用，紅椒切末。

3.起鍋適量油加入蒜末、洋蔥末炒香後加入栗子洋略炒        後再加入黃綠櫛瓜翻炒，以鹽、胡椒調味後即可

4.九層塔、大蒜、橄欖油以果汁機打伴均勻以鹽、胡椒調味備用。調魚高湯，加入鮮奶油、奶油濃縮後檸檬汁跟調味。

5.將麵包粉、新鮮百里香、黑胡椒粒均勻攪拌後，將石斑兩面均勻沾上中火以奶油煎熟

6.打盤即可!

	黃櫛瓜
	1/2條
	

	綠櫛瓜
	1/2條
	

	檸檬
	
	

	栗子
	5顆
	

	蒜白絲
	40g
	

	帕瑪森起司
	60g
	

	九層塔
	60g
	

	蒜頭
	4顆
	

	洋蔥
	1/4顆
	

	百里香
	1支
	

	紅椒碎
	30g
	

	白酒
	20c.c.
	

	鹽巴
	適量
	

	胡椒
	適量
	

	麵包粉
	適量
	

	黑胡椒粒
	試量
	

	裝飾Garnish:
	我們非凡經典以傳統的乾煎鱸魚來做設計，魚的部分我們選用新鮮石斑魚，

粉皮則是香氣四溢的香料包覆著石斑魚，醬料則是經典的檸檬奶油醬

再搭配上爐烤櫛瓜美妙搭配! 一旁的綠捲生菜沾上一點青醬解油膩~~~

一點點起司餅配上一點白酒 挑動味蕾

	蒜白絲

帕瑪森起司餅
	


	非凡經典

	Recipe Name

菜單名稱:
	雞肉清湯附福袋
Chicken Consomme With Chicken Lucky Bag

	材料Ingredient
	重量/單位
	烹飪程序Procedure

	烏骨雞
	1隻
	1.烏骨雞肉、紅蘿蔔、西芹、洋蔥切碎，放入鋼盆裡，蛋打入扣碗留蛋清，加入鋼盆裡攪拌均勻後，在放入深鍋裡加水淹過材料三分之二，在用中大火煮邊煮邊攪拌，直至結成圓餅後，用小火煮45~60分中即可用濾網過濾，放置一旁即可。

2.烏骨雞肉、紅蘿蔔、牛番茄切碎，洋蔥、蒜頭切碎，洋菇切片，蔥切長絲用開水把黏液洗掉泡著開水，豆包切掉邊緣撥開成一片，用滾水燙過後，在放入扣碗用開水沖洗，把油濾掉放置一旁，起平底鍋放油，用冷油炒洋蔥、蒜頭歲炒至香味出來後加入洋菇炒軟，在加入蕃茄拌炒均勻至軟，最後下入九層塔、雞肉炒至7分熟後，加入蕃茄醬、鹽、糖調味即可起鍋，再用豆包把線料包起來在榜蔥絲及可放入碗內，最後把煮好的清湯到入即可。



	豆包
	6片
	

	紅蘿蔔
	1條
	

	西芹
	3支
	

	洋蔥
	1 顆
	

	蔥
	1把
	

	蒜頭
	5個
	

	洋菇
	8朵
	

	牛番茄
	1顆
	

	九層塔
	1把
	

	蛋
	3顆
	

	番茄醬
	適量
	

	鹽
	適量
	

	糖
	適量
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	裝飾Garnish:
	我們是用西式傳統的雞肉澄清湯下去做改良，而材料則是改用中式藥膳常用的烏骨雞下去做，不選用一般肉雞，因為烏骨雞的營養價值比一般肉雞更高，而湯裡的福袋則適用中式較為常見的豆包下去包雞肉餡料，以中西合併的方式來作呈現。


	
	


	非凡經典

	Recipe Name

菜單名稱:
	   無花果豬肉捲佐杏桃紅酒醬
Porkloin Stuffing Fig Apricot Red Wine Source

	材料Ingredient
	重量/單位
	烹飪程序Procedure

	松阪豬
	3條
	1. 將松坂肉捲入無花果乾、杏桃乾、新鮮蘋果，外層在     

   捲上培根，先煎後烤的方式低溫烹調。

2. 將馬鈴薯蒸熟，然後加入碎培根以及青蔥碎整形成的  

   馬鈴薯餅。
3. 將雪白菇、鴻喜菇、金針花、洋蔥、蒜一起拌炒即可

4.將紅酒、杏桃碎、糖一起煮至光滑即可。



	無花果乾
	1/3包
	

	杏桃乾
	1/3包
	

	蘋果
	2顆
	

	培根
	2 包
	

	馬鈴薯
	2顆
	

	青蔥
	適量
	

	鴻喜菇
	1包
	

	雪白菇
	1 包
	

	金針花
	1 包
	

	洋蔥
	1顆
	

	巴西利
	30g
	

	蒜
	.適量
	

	紅蘿蔔
	適量
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	裝飾Garnish:
	我們嚐試了以往豬肉吃法以Roulade的方式創新。

Roulade字源自法文rouler ，意指 to roll (捲）。Roulade 是一種歐式料理。

我們是以松阪豬肉加入了無花果乾以及新鮮蘋果，並捲上培根，然後煎、烤的方式低溫烹調。

建議您先吃一口原味，再沾旁邊主廚特製的杏桃紅酒醬汁，讓你兩種不同的享受



	金針花
紅蘿蔔
	


