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《巧克力经典创意食谱》

内容概要

《巧克力经典创意食谱》分为几个章节，像“水果和坚果”、“糖分和香料”及“纯天然甜品”，包
含了松露巧克力之外的更多制作方法。你会发现保罗有名的热巧克力、蛋糕、曲奇、甜点甚至是开胃
菜食谱都是茶余饭后谈论的话题。“魔法炼金术”这一章是更多做法的大胆尝试，比如委内瑞拉巧克
力辣味鸡、甜巧克力香蒜酱以及蜜汁培根、斯蒂尔顿奶酪和巧克力组合的三明治——这些都是保罗尤
其信赖的醒酒佳品！
保罗·杨以其精美的巧克力制作和富有创意的口味组合而闻名，已荣登伦敦《金融时报》世界顶级八
大巧克力制作人之列。这是他首次与大家分享巧克力制作的秘诀。在知道了品尝巧克力的细致微妙之
处后，就一同去学习大师级的经典松露巧克力的制作方法吧。很快你就会像一个真正的巧克力爱好者
一样去融化、混合并品尝巧克力了，也就开启了你的巧克力之旅。
保罗对巧克力有着极大的热情，这本巧克力食谱美味又易学，值得所有巧克力爱好者参考。
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《巧克力经典创意食谱》

作者简介

保罗生于伦敦的约克夏，最初是在马克·皮埃尔·怀特下属餐厅标准小酒屋担任见习的糕点总厨，后
来辞职在伦敦牛津街(Soho)知名的科瓦迪斯(Quo Vadis)餐厅担任糕点总厨制作巧克力。保罗在伦敦现
有两家同名的巧克力店，他的巧克力已多次获奖，其中几次荣获伦敦巧克力协会金奖

Page 3



《巧克力经典创意食谱》

书籍目录

简介拿到巧克力的第一件事f青就是品尝它  购买最合适的巧克力  如何品尝巧克力  识别不同的巧克力
如何制作松露巧克力  制作甘纳许  如何制作传统甘纳许  制作手卷松露巧克力球  调温巧克力  使用巧克
力空心壳  制作巧克力块以及形状  储存巧克力  进一步的探索  味道的融合  不同种类的甘纳许纯天然甜
品  保罗的阿兹特克式热巧克力  巧克力糖浆  巧克力饱满的可可粒曲奇  海盐焦糖水果蛋糕配爪哇牛奶
巧克力  香甜三明治甘纳许  黑巧克力雪葩  热甘纳许配可蘸酱的小吃  四层巧克力松糕  保罗的巧克力布
丁  放有三种巧克力的圣诞布丁  芝士的最佳搭档——巧克力水饼干水果和坚果  带有葡萄干和熟杏仁的
巧克力块  蜜汁芝麻酱甘纳许配烤芝麻子  成味山核桃仁夹心甘纳许  手卷野生草莓和粉红胡椒松露巧克
力  烤波特西梅配香橙黑巧克力汤  百香果和椰子松露巧克力  樱桃巧克力冷饮  红肉樱桃和椰子布朗尼  
枫叶夏威夷果仁甘纳许  柑橘类水果冻巧克力  无花果和枣三角蛋糕配孜然芹巧克力糖浆  白巧克力山羊
奶酪蛋糕配树莓蜜饯  新鲜树莓甘纳许配黑树莓利口酒  黑加仑甘草松露巧克力  迷迭香煮梨配斯蒂尔顿
奶酪甘纳许和核桃  巧克力杏仁意式饺子配血橙松子  海盐巧克力配山核桃蛋糕糖分和香料  可可粒马达
加斯加香草果昔  茶味松露巧克力  黑砂糖松露巧克力  姜汁巧克力和豆蔻茶点面包  委内瑞拉巧克力薄
饼配巧克力枫糖浆  安乔辣椒粉配酸橙松露巧克力  阿兹特克五香松露巧克力  姜香甘纳许  黑砂糖巧克
力蛋糕配可可粒、玛雅五香糖浆  椒盐甘纳许  姜干和茴香子松露巧克力  烤孜然芹和芫荽巧克力块  芥
末青苹果甘纳许  圣诞布丁松露巧克力  金叶乳香没药巧克力块  雪松木和桂皮松露巧克力香草和花卉  
甜百里香甘蔗妙芙配白巧克力  罗勒和柠檬百里香甘纳许  薄荷甘纳许  香芹、柠檬和海盐甘纳许  可可
豆泡薄荷茶  泰国罗勒和高良姜甘纳许  柠檬百里香焦糖  辣椒和糖衣柠檬草甘纳许  热巧克力和罗勒翻
糖  迷迭香和梨松露巧克力  藏红花和希腊百里香蜂蜜甘纳许酒  极致巧克力马提尼  皮姆鸡尾酒松露巧
克力  苦艾酒和胡椒薄荷松露巧克力  苹果伴汁酒松露巧克力  传统浓啤酒松露巧克力  巧克力黑莓鸡尾
酒  格兰杰波特酒桶窖藏陈酿威士忌焦糖  亨德里克杜松子酒、黄瓜和玫瑰甘纳许  可可豆泡制的伏特加
 香料温酒热巧克力  波特酒和斯蒂尔顿奶酪松露巧克力魔法炼金术  保罗食谱：委内瑞拉巧克力辣味鸡 
肉汤、鱼汤和蔬菜汤开胃酱  蜜汁培根、斯蒂尔顿奶酪和巧克力组合的三明治  开胃三明治甘纳许  耶路
撒冷洋蓟奶油浓汤配巧克力羊乳干酪薄脆  野生榛蘑甘纳许  甜巧克力香蒜酱  圣托里尼番茄甘纳许  咸
味黑橄榄巧克力块  黑巧克力辣团子配马斯卡布尼乳酪和羊乳干酪  黑巧克力野生蘑菇千层糕  硬皮可可
、比目鱼配菠菜炒蘑菇  羊奶干酪加柠檬甘纳许  香甜烤青蒜甘纳许  酸酵母甘纳许  焦糖红葱迷迭香甘
纳许  用于沙拉、鱼肉和冰激凌的巧克力调味汁参考资料致谢作者简介译后记

Page 4



《巧克力经典创意食谱》

章节摘录

插图：然而，有时可能这不大实际。你也许愿意去购买另外一些市面上更容易买到的种类，比如绿黑
牌有机巧克力或者梅尼耶。我诚心地劝你不要使用便宜的牛奶巧克力。因为如果这么做了，本书中介
绍的做法就都不灵验了。在书中所讲的一些食谱中，我指定的是含有70％可可粉的黑巧克力，那么就
可以用你喜欢的品牌了。在所有巧克力的制作中，我会使用一种很特殊的叫做巧克力糖衣层的巧克力
底料。因为在这种底料中含有很高比例的可可粉黄油。做好后的巧克力富有丝般润泽的质感，这一特
点就归功于这种可可粉黄油。巧克力糖衣层是专门为专业厨师设计的，有各种各样的外形，大到5公
斤的长块，小到一粒粒的小颗粒。不过，对于家庭食用的话，普通大小的外形就非常好了。我的建议
就是一定要买你经济能力允许范围内最好的，而且对巧克力的配料也要选择合适的。比方说，如果要
做美味可口的柠檬百里香甘纳许，那你就买一款含有63％～66％可可粉的黑巧克力，因为含量在85％
或者以上的巧克力，就会掩盖香味了。
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《巧克力经典创意食谱》

后记

当着手写这篇文字时，我的脑海中依旧浮现的是各种各样的巧克力制作食谱和一张张足以让人垂涎欲
滴的精美图片。当旅游教育出版社的赖春梅老师推荐给我这本书的时候，我就被书中的每一款精心设
计制作的巧克力深深吸引了。总觉得能与出版社合作翻译出版优秀的图书，是我人生的一大收获，是
对我研究生阶段学习的一种肯定与总结；同时，也是我近期做的最有意义、最有成就感的事情之一。
巧克力是世界上最受欢迎的食品之一，也是最能满足我们对甜品渴求的一种食品。它因独特浓郁的香
味可以做出最为可口的各种甜点，堪称甜品中的极品。本书带你开启一段关于巧克力基本知识与经典
创意食谱的奇妙旅程。本书精选了最经典的80种巧克力食谱及其变化料理，绝对会让你忍不住赞叹巧
克力的迷人风情，是巧克力爱好者会立刻爱上的美食宝典。与巧克力相关的经典配方都可以在书中找
到，另外，简单而又详细的步骤说明配上精美的成品图片，足以虏获所有人的心。只要多加尝试，就
可以将图片上可口诱人的巧克力展现在眼前。正如作者最后一章中所写的似乎产生了魔法，让你摇身
一变成为巧克力制作高手。即使你还不是一个巧克力迷，或者不打算下厨，但翻开本书也是一场视觉
的盛宴，丰富的彩色图片让你完全沉浸在甜美的幻想中，神游于巧克力的乐园中，享受一种无与伦比
的幸福感。此外，书的内容由浅入深，第一部分先介绍了巧克力的相关知识，包括巧克力的购买、识
别、传统做法、调温及储存方法等。第二部分进一步展开具体的实践与探索，用六章与读者分享了制
作巧克力时的秘诀与技巧。这些内容既能增加你的巧克力知识与品位，又可以让你晋身为巧克力专家
。那么还犹豫什么呢，快来动手制作美味的巧克力甜点吧，为你的亲友爱人送上最甜、最真的祝福吧
！
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《巧克力经典创意食谱》

媒体关注与评论

这本书旨在带你踏上巧克力的探索之旅，从中你可队真正学会品尝各式巧克力并深深爱上它们。　　
——保罗·杨保罗·杨被评为：伦敦最佳巧克力布朗尼制作人　　——英国著名杂志Time Our伦敦最
有创意的巧克力制作人　　——英国《太阳报》以发挥想象力创作而闻名　　——英国《泰晤士报》
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编辑推荐

《巧克力经典创意食谱》由旅游教育出版社出版。
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《巧克力经典创意食谱》

精彩短评

1、开始的巧克力选材，分类和辨别介绍的很全面，食谱也很详细，不错
2、保罗是英国有名的巧克力师，有些翻译可能有些问题，译者对巧克力和甜点不是很了解。比
如fodant，法文中是融化，流淌的意思，用在装饰上就是翻糖，而作为蛋糕就是熔岩软心蛋糕，译者
把这个就搞混了。整本书没有具体的步骤图，但配方还算详细，对于有一定基础的人有可操作性，但
不建议初学者阅读。
3、我看有点一般也有可读性觉得作者制作的蛋糕不漂亮,我的蓝帶巧克力圣经更好.
4、一班班。。。。。
5、这本书让我了解了很多巧克力的知识，对于了解巧克力有一定帮助，不是每一份菜品都有图片。
6、东西很棒哦，送货的速度也很好，但是...我真的没有接到电话啊(虽说收发室的大爷说他们打了电
话)...
7、内容还可以，只是书好像是用过的旧书，封面被折过，两边的角都卷起来了。
8、比较欧式的一本，有别于中国人传统观念里的巧克力！值得研究的一本书！PS：封面啊！磨得都
掉角了⋯⋯旧书一样⋯⋯很扫兴！
9、看了之后，不是预期中的食谱，达不到自己想要了解的巧克力要求
10、旧书，还没用来做
11、看了就要流口水，很美味，有机会试做一下
12、书是属于平装版（质量还可以），里面教的巧克力品种还比较多，但不是每个品种都有图片，感
觉有点失望，这个价位不值，钻石会员都要45.6太贵。
个人感觉作者有留一手，这类型的食谱，就是要有精美的图片，但是这本书里的巧克力品种只有1/3的
图片。有的巧克力名字又长，而且配料的品种又多，很多东西都是国内没有的。
13、里面内容更很空泛
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