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親
子
共
享
優
雅
的
法
式
食
譜D

IY

法
式
料
理
一
向
給
人
食
材
講

究
、
精
緻
作
工
，
曾
赴
法
國

學
習
許
琇
雯
甜
點
師
傅
眼
中
的
法
式

料
理
，
從
開
胃
菜
、
前
菜
、
主
菜
到

甜
點
，
雖
變
化
多
樣
但
製
作
起
來
毫

不
困
難
，
甚
至
親
子
也
能
一
起
做
。

透
過
她
的
說
明
，
只
需
二
至
六
項
食

材
，
就
能
讓
人
享
受
美
味
！

●

罐
頭
類
：
鮪
魚
罐
頭
、
油
漬
沙
丁
魚
、

椰
奶
及
三
種
不
可
缺
少
的
番
茄
罐
頭 (

水
煮

番
茄
泥
、
濃
縮
番
茄
糊
、
水
煮
切
塊
番
茄 )

。 

●

香
草
類
：
若
是
能
使
用
新
鮮
香
草
是
最

好
的
，
但
若
新
鮮
的
不
好
取
得
也
可
改
用
冷

凍
或
是
乾
燥
的
香
草
來
取
代
，
只
是
味
道
不

如
新
鮮
的
好
。 

●

食
用
油
類
：
特
級
初
榨
橄
欖
油
是
最
好

的
，
其
他
像
是
榛
果
油
、
芝
麻
油
或
核
桃
油

也
都
是
不
錯
的
選
擇
。 

●

義
大
利
麵
類
：
本
書
中
所
使
用
的
麵
條

都
可
依
照
自
己
的
喜
好
做
更
換
，
使
用
家
中

有
的
種
類
即
可
。 

●

醬
油
：
最
好
是
使
用
日
本
龜
甲
萬
的
薄

鹽
醬
油
，
比
較
不
鹹
。

 廚
房
中
必
備
的
工
具

●

手
持
電
動
攪
拌
器
：
利
用
機
器
所
附
的

打
蛋
器
來
打
醬
汁
、
打
發
蛋
白
或
是
打
發
奶

油
，
比
一
般
用
手
攪
打
，
來
得
省
力
許
多
。 

●

均
質
機(

手
持
調
理
棒)
：
用
來
將
液

體
攪
打
均
勻(

機
器
旋
轉
處
有
刀
片
幫
助
攪

打)

，
打
濃
湯
、
蔬
果
昔
或
奶
昔
時
常
用
到

它
。
雖
然
均
質
機
的
價
位
稍
高
也
比
較
占
空

間
，
但
好
處
是
可
以
減
少
要
洗
的
鍋
碗
，
因

為
它
可
以
直
接
放
入

容
器
中
攪
打
，
不
須
另

外
使
用
專
用
容
器
。 

●

果
汁
機
：
比
均

質
機
的
價
位
更
高
且

更
占
空
間
，
可
將
食
物

攪
打
得
更
加
滑
順
濃

稠
，
但
缺
點
是
需
要
多

洗
果
汁
機
杯
，
不
能
在

原
本
容
器
中
操
作
。

●

多

功

能

調

理

機
：
如
同
它
的
名
字
，

具
備
許
多
不
同
的
刀

片
及
攪
拌
器
以
供
不

同
的
功
能
使
用
。
例

如
，
打
發
、
切
絲
、
切

碎
、
將
油
與
水
乳
化
等

等
。

因
為
懂
得
生
活
、
懂
得
品
味
，
法
國
總
給
人
優
雅
的
感
覺
。
不
妨
，
來
場
親
子
法
式
料
理
動
手
做
，
藉
由
過
程
中

每
一
個
步
驟
的
用
心
和
細
膩
，
帶
領
孩
子
體
會
那
種
互
動
的
趣
味
。  

文
／
羅
怡
如  

料
理
諮
詢
／
法
式
甜
點
師
傅
許
琇
雯  

食
譜
圖
文
提
供
／
幸
福
文
化
《S
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上
最
簡
單
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式
食
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畢
業
於
輔
仁
大
學
法

文
系
，
畢
業
後
赴
法
國

學
習
甜
點
。
在
法
國
期

間
受
寄
宿
家
庭
媽
媽

M
adam

e F
risa

啟

發
，

了
解
到
美
味
的
法
式
料

理
也
可
以
簡
單
烹
煮
，

進
而
開
始
學
習
簡
易
的

西
餐
料
理
。
平
時
喜
歡

替
自
己
準
備
便
當
，
並

利
用
此
機
會
嘗
試
各
種

不
同
形
式
的
料
理
，
也

非
常
喜
歡
與
家
人
朋
友

分
享
廚
房
中
的
心
得
。

曾

於

四

樓 C
o
o
king 

H
o
m

e

擔
任
廚
房
助
手
，

現
任
職
於
甜
點
店
。
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許
琇
雯
建
議
，
挑
選
親
子
法
式
料
理
的
食
譜
可
思
考
讓
孩

子
多
動
手
做
，
近
年
來
法
國
最
暢
銷
的
食
譜
｜
《S

im
plissim

e 

世
界
上
最
簡
單
的
法
式
食
譜
》
，
就
有
不
少
適
合
親
子
一
起

動
手
做
的
料
理
。
年
齡
較
小
的
孩
子
可
以
讓
他
們
進
行
切
及

包
裹
，
而
較
大
的
孩
子
則
可
以
試
著
讓
他
們
調
味
，
像
常
見

的
塔
布
雷
沙
拉
是
一
道
中
東
地
區
的
特
色
菜
，
通
常
是
以
小

麥
粉
、
新
鮮
香
草(

如
薄
荷
、
巴
西
里
等)

、
檸
檬
汁
、
橄
欖

油
等
材
料
混
拌
而
成
，
就
非
常
適
合
孩
子
嘗
試
。

柳
橙
、
檸
檬
皮
處
理
技
巧 

●

柳
橙
去
皮
取
果
肉
：
先
用
刀
子
將
柳
橙
的
皮
及
白
色
組

織
切
除
後(

沿
著
柳
橙
圓
形
的
弧
度
，
由
上
至
下
切)

，
露
出

果
肉
後
用
刀
子
沿
著
每
瓣
果
肉
的
痕
跡(

果
肉
上
白
色
的
纖

維)

切
入
水
果
中
心
，
就
可
取
下
完
整
的
柳
橙
果
肉(

每
瓣
果

肉
需
劃
兩
刀
才
能
取
下)

。 

●

削
檸
檬
皮
：
有
三
種
方
法
可
以
削
下
檸
檬
皮
。
第
一
、

初
學
者
可
以
使
用
削
乳
酪
的
刨
絲
器
來
削
下
很
細
的
皮
屑
，

把
檸
檬
貼
著
刨
絲
器
由
頭
削
到
尾
，
同
一
個
地
方
只
削
一
次

且
盡
量
不
要
切
到
檸
檬
皮
下
白
色
的
組
織(

會
苦)

。
第
二
、

比
較
專
業
的
人
可
以
直
接
使
用
檸
檬
專
用
刨
絲
器 (zester)

，

削
下
來
的
檸
檬
皮
形
狀
是
一
條
條
像
米
線
一
樣
。
第
三
、
想

就
地
取
材
的
人
，
可
以
直
接
用
家
中
削

水
果
皮
的
刨
刀
，
取
下
一
片
片
的
果
皮
。

開
胃
菜

櫻
桃
培
根
球

材
料
：
櫻
桃
二
〇
顆
、
培
根
（
薄
片
）
一
〇
片

作
法
：

1
、
烤
箱
預
熱
一
八
〇
度

C
。
將
每
片
培
根
對
半
切
成

兩
等
份
。 

2
、
櫻
桃
洗
淨
擦
乾
，
用

培
根
片
將
櫻
桃
捲
起
。 

3
、
捲
好
後
放
入
烤
盤
裡

進
爐
烤
一
〇
分
鐘
，
出
爐
後

稍
微
放
涼
至
微
溫
即
可
當
開

胃
菜
享
用
。

  前
菜

生
鮭
魚
櫻
桃
蘿
蔔
塔
布
雷

材
料
：
櫻
桃
蘿
蔔
八
顆
、
薄
荷
葉
二
〇
片
、
黃
檸
檬
二
顆
（
黃
檸
檬
汁
四
大

匙
）
、
去
皮
鮭
魚
肉
排
四
〇
〇
克
、
細

粒
小
賣
粉
四
大
匙
、
橄
欖
油
四
大
匙
、

鹽
、
胡
椒
適
量

作
法
：

1
、
櫻
桃
蘿
蔔
洗
淨
後
切
薄
片
。 

2
、
薄
荷
葉
洗
淨
後
切
成
絲
，
準

備
好
檸
檬
汁
，
鮭
魚
肉
切
成
小
方
塊
。 

3
、
將
細
粒
小
麥
粉
、
櫻
桃
蘿
蔔
、

鮭
魚
、
薄
荷
葉
、
檸
檬
汁
及
橄
欖
油
一

起
混
拌
均
勻
，
以
鹽
及
胡
椒
調
味
，
冷

藏
二
十
五
分
鐘
使
小
麥
粉
膨
脹
後
，
即
可
上
桌
品
嘗
。
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主
菜
一

爐
烤
大
番
茄
鑲
雞
蛋

材
料
：
番
茄
四
顆
、
橄
欖
油
四
大
匙
、
雞
蛋
四
顆
、
巴
薩
米
克
醋
二
大
匙
、
鹽
、

胡
椒
適
量

作
法
：

1
、
烤
箱
預
熱
一
七
〇
度
C
。

將
番
茄
的
蒂
頭
切
掉
後
挖
空
。 

2
、
準
備
一
個
大
烤
盤
放
入
處

理
好
的
番
茄
，
淋
上
橄
欖
油
入
爐

烤
五
分
鐘
後
出
爐
。 

3
、
每
個
番
茄
裡
打
入
一
顆
雞

蛋
，
撒
上
鹽
及
胡
椒
後
再
次
入
爐

烤
一
〇
分
鐘
。 

4
、
出
爐
後
淋
上
巴
薩
米
克
醋
即
可
享
用
。

主
菜
二

綠
甘
藍
菜
卷

材
料
：
綠
甘
藍
葉
八
片
（
可
以
高
麗
菜
葉
替
代
）
、
豬
絞
肉
二
〇
〇
克
、
小
牛

絞
肉
二
〇
〇
克
、
葡
萄
乾
二
〇
〇
克
（
亦
可
以
蔓
越
莓
乾
、
橘
皮
丁
取
代
）
、

雞
蛋
一
顆
、
橄
欖
油
一
大
匙

作
法
：

1
、
烤
箱
預
熱
一
七
〇
度
C
。
將
綠
甘
藍

菜
葉
放
入
沸
水
中
煮
二
分
鐘
後
撈
起
，
用
冷

水
沖
涼
，
把
較
硬
的
菜
梗
部
分
去
掉
後
切
對

半
。 2

、
將
豬
絞
肉
、
小
牛
絞
肉
、
葡
萄
乾
、

雞
蛋
、
鹽
及
胡
椒
一
起
拌
勻
成
肉
餡
。 

3
、
把
處
理
好
的
菜
葉
攤
開
，
放
上
肉
餡
後
捲
起
包
好
。
所
有
的
菜
卷
排

進
烤
盤
後
淋
上
橄
欖
油
進
爐
烤
三
十
五
分
鐘
即
完
成
。

甜
點

櫻
桃
開
心
果
酥
餅

材
料
：
糖
漬
櫻
桃
一
〇
〇
克
、
去
皮
開
心
果
粒
五
〇
克
、
奶
油
一
〇
〇
克
（
室

溫
放
軟
，
不
要
融
化
）
、
細
砂
糖
五
〇
克
、
低
筋
麵
粉
一
〇
〇
克

作
法
：

1
、
糖
漬
櫻
桃
及
開
心
果
切
碎
。 

2
、
將
室
溫
放
軟
的
奶
油
（
用
手
指
可
輕
易

壓
下
去
的
軟
度
，
不
要
融
化
）
、
細
砂
糖
、
麵

粉
、
切
好
的
櫻
桃
及
開
心
果
一
起
拌
勻
。 

3
、
把
麵
團
搓
成
圓
柱
狀
後
用
保
鮮
膜
或
烤

紙
包
起
來
，
放
進
冰
箱
冷
藏
一
小
時
。
進
行
下

個
步
驟
前
先
將
烤
箱
預
熱
一
八
〇
度
C
。 

4
、
麵
團
拿
出
來
切
成
厚
一
公
分
的
圓
片
，
放
到
鋪
有
烤
紙
的
烤
盤
上
，
入

爐
烤
一
〇
分
鐘
。
出
爐
，
放
涼
後
即
可
享
用
。

沙
拉

羅
勒
草
莓
沙
拉

材
料
：
草
莓
四
〇
〇
克
、
糖
粉
一
大
匙
、
有
機
黃
檸
檬
二
顆
、
羅
勒
葉
一
〇
片
、

橄
欖
油
二
大
匙

作
法
：

1
、
草
莓
洗
淨
去
蒂

切
大
塊
，
放
入
一
個
大
盆

裡
與
糖
粉
及
檸
檬
汁
拌

勻
。 2

、
放
入
冰
箱
冷
藏
，

讓
草
莓
浸
泡
在
檸
檬
糖
水

裡
十
五
分
鐘
。
接
著
加
入

切
成
絲
的
羅
勒
葉
、
橄
欖

油
後
拌
勻
即
可
享
用
。


