紐西蘭名廚Mark Sycamore開胃菜食譜：
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馬努卡樹糖燻紐西蘭鹿腿冷盤
佐紐西蘭胡椒及嫩甜菜、紅酒凍、炸馬鈴薯及辣根醬
30 份：

500 公克
紐西蘭鹿肉
30x

甜菜根切半

100 毫升
辣根醬

60x

西洋菜尖

30 片

甜菜醬

20 公克

杜卡香料

50 毫升

橄欖油

30x

馬鈴薯薄片

糖燻鹿肉：
500 公克 
紐西蘭鹿肉
½ 杯

紅糖

½ 杯

粗鹽

1 小枝

百里香

1 小枝

迷迭香

1 茶匙

現磨黑胡椒

1 杯

馬努卡 sawdust
1 湯匙

horopito辣椒

將紐西蘭鹿肉去骨後與鹽、糖、胡椒、迷迭香和百里香混合在一起。將香料抹入鹿肉中，靜置 2 小時。
以中火煙燻 3 分鐘。熄火後靜置 5 分鐘。
取出鹿肉，滾上horopito胡椒。密閉於中型熱鍋中，直到肉呈金黃色。保持一分熟狀態。
靜置冷卻，再以保鮮膜緊密包成圓筒狀。冷凍起來備用。上菜時以切肉器切成薄片。均勻平放在主菜盤上，並鋪在甜菜、西洋菜、馬鈴薯薄片和辣根醬上。

甜菜：

15x

嫩甜菜

1 湯匙

紅酒醋

1 湯匙

白砂糖

以滾燙鹽水燙嫩甜菜，直到可以用插扦刺穿嫩甜菜為止。將嫩甜菜取出沸水冷卻。
削皮。切成 1 公分厚小丁，佐以醋汁和糖。需要時可調整調味料。

甜菜醬：

500 毫升
紐西蘭梅洛merlot葡萄酒

¼ 杯

糖

4T

蔓越莓醬

2x

八角

3x

洋菜凍片

將八角茴香、酒與糖濃縮至 250 毫升。加入蔓越莓醬和膨脹的洋菜凍。攪拌均勻後，倒入鋪好保鮮膜的容器中。冷卻直到凝固為止。
馬鈴薯薄片：

兩顆大型
烤馬鈴薯（例如 agria 品種）

2 茶匙

鹽

2 湯匙

將紐西蘭奶油融化

在平面切菜器上將馬鈴薯切成薄片。馬鈴薯抹鹽後靜置 30 分鐘，等待鹽巴吸去水份。

確認馬鈴薯完全乾燥後，以 45 毫米切刀切成圓形。
將一半奶油抹在矽膠墊上，再將馬鈴薯片放在膠墊上。在第二塊矽膠墊上抹上奶油。小心地放在盛裝於厚盤中的馬鈴薯上，以 170ºc 烤至馬鈴薯呈金黃酥脆狀為止。置於密封容器中備用。

辣根醬：

50 公克

將新鮮辣根磨碎

½ 杯

酸乳

½ 杯

紐西蘭鮮奶油
½ 

檸檬汁

鹽與白胡椒
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碳烤紐西蘭菲力牛排 
佐馬鈴薯千層派、蘆筍及香菌醬  
30 份：

1 公斤

紐西蘭菲力牛排
30x

馬鈴薯千層派
30x

清蒸蘆筍尖

1 份

蘑菇醬

30x

山蘿蔔

紐西蘭菲力：

將紐西蘭菲力去筋。以鹽和胡椒充分調味。置入熱鍋中燒烤，直到肉呈深棕色。在烤箱中烤到 3 分熟為止。靜置 10 分鐘再開始切片。

擺盤時，先將 1 片紐西蘭菲力牛肉放在小前菜匙上作底，上面覆蓋 1 片馬鈴薯千層派、1 片蘆筍和 1 茶匙蘑菇醬。上菜前以山蘿蔔作裝飾。

馬鈴薯千層派
2x

紐西蘭馬鈴薯

50 公克

紐西蘭CANARY 金獎奶油

30 毫升

紐西蘭鮮奶油
1x

檸檬皮

1 湯匙

細蔥



松露油

調味料

1 份 

porcini 野菇義大利麵

在熱烤箱中乾烤馬鈴薯，直到馬鈴薯變軟為止。馬鈴薯去皮後以圓筒篩切片。

放入紐西蘭奶油、紐西蘭鮮奶油、細蔥和檸檬片調味料中攪拌。調味試吃。加入松露油調味。

靜置冷卻。

將麵糰平鋪在乾淨板上。切成小圓形狀，將馬鈴薯餡料擠入每張麵皮中央。將麵皮周圍合起，摺成典型 tortellini 水餃形狀。

放入滾燙鹽水中煮 4 分鐘。

麵皮：

300公克
‘00’ 麵粉

4x

蛋黃

1 茶匙

porcini 蘑菇粉

1 茶匙

鹽



水（視情況而定）

將所有原料一起揉捏，直到變細滑為止。以塑膠袋包起來，在滾麵糰前先放入冰箱冷卻 1 小時。

蘑菇醬：

75 公克

Brown  Button 蘑菇，切片

1 毫升

大蒜，剁碎

50 公克

洋蔥，切片 

1 茶匙

balsamic 義大利黑醋

1 茶匙

甜醬油

小枝

百里香

½ 湯匙

乾牛肝蕈菇，浸泡在 100 毫升水中

200 毫升
紐西蘭牛高湯

200 毫升
紐西蘭鮮奶油


檸檬汁（視情況而定）

10 公克

紐西蘭奶油

鹽與胡椒

放入紐西蘭奶油與蘑菇、洋蔥和大蒜煮熟。
放入義大利黑醋和甜醬油。
將百里香、紐西蘭牛高湯、牛肝蕈菇，連同食材的湯汁和紐西蘭鮮奶油一起倒入鍋中。
文火慢燉直到濃縮為 1/2 份量。

以高速打汁機將食材打成細泥狀。

進行調味； 必要時可加入檸檬汁提味。

以攪拌器打出泡沫後便可上菜。
[image: image3.jpg]


碳烤紐西蘭羔羊排  

佐燉羊腱及馬鈴薯可樂餅、青豆榛果沙拉及紅酒汁    

30 份：

4x

紐西蘭羊排 

30x

羊肉餅

30x
將煮熟青豆斜切成 1 公分長度
備用

1 份

法式榛果醬

1 杯

小紫羅勒

紐西蘭羊排：

將紐西蘭羊排去皮和肋間肌。去除羊排尾端小骨，只留下 7 隻骨頭即可。

將羊排浸泡於少許橄欖油、大蒜末和百里香中。
可自由調味，放入熱鍋中乾煎直到變成棕色，再放到烤箱中烤到五分熟。過程約需 10 分鐘。
靜置 10 分鐘再切成 7 片肉排。

上菜時，以榛果醬佐青豆。在前菜匙上鋪一層青豆，再放上紐西蘭羊肉片。最後以小羅勒葉裝飾菜餚。

備註：您也可以考慮將羊排與羊肉餅分開上菜，會比較方便食用。
羊肉餅：
200 公克
紐西蘭moonlight馬鈴薯

200 公克
文火燉羊膝，切絲

1 湯匙

將香料剁碎（羅勒、龍蒿、細蔥或洋香菜）

1 茶匙

芥末醬

以麵粉、蛋和麵包屑製作可樂餅皮

帶皮紐西蘭moonlight馬鈴薯放入烤箱中，烤到變軟為止。趁熱將馬鈴薯去皮，推進圓筒篩中。將所有食材放入大碗中充分攪拌。試吃調味，再將食材滾成 30 克大小的圓柱狀。放入冰箱凝固。從冰箱取出，滾上麵粉。甩掉多餘部分，浸入蛋汁中。

最後裹上麵包屑，再放入冰箱中備用。
在製作羊肉餅時可使用平底鍋加上紐西蘭奶油煎煮，或以 180°c 高溫油炸，直到呈金黃色熟透為止。

燉羊腱：

4x

紐西蘭羊腱
2 茶匙

孜然粉

1 茶匙

芫荽粉

2 

洋蔥小丁 

6

蒜末

2 茶匙

乾胡椒

4x

桂葉

2 小枝

迷迭香

400 毫升
紐西蘭牛高湯

400 毫升
金黃雞湯

400 毫升
紐西蘭紅酒

以孜然和芫荽將紐西蘭羊腱充分調味，裹上麵粉，再以紐西蘭奶油煎成金黃色。放入烤箱適用焗烤盤中。
蔬菜和香料煮熟後，再多煮幾分鐘直到香味四溢為止。將蔬菜放在紐西蘭羊腱周圍。淋上熱湯汁，再蓋上錫箔紙。
溫度設定在 150°c，烤 2 - 2 ½ 小時，或烤到肉質變得非常軟為止。之後在湯汁中冷卻 30 分鐘，再將紐西蘭羊腱移到乾淨盤中切絲。去除骨頭部分。瀝乾湯汁，去除油脂，濃縮到一半份量為止。靜置備用。

榛果醬：
1 杯 

榛果烘烤去皮

2 

蒜瓣剁碎

各1 湯匙
濃縮義大利黑醋、椰子醋、米酒醋

1 湯匙 

新鮮羅勒薄荷，切碎

1 

棕櫚糖片，磨碎

¼ 杯 

榛果油

鹽與胡椒

將棕櫚糖放入醬料鍋中加熱溶化。加入大蒜、榛果、義大利黑醋和花生油。加熱直到食材融合在一起，然後加入榛果碎片。最後拌入香料。
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冷漬紐西蘭淡菜  

佐米粉沙拉及金色奇異果醋汁
30 份：

30x

冷漬紐西蘭淡菜
1 份

米粉沙拉

1 份

奇異果醋汁


以芫荽裝飾菜餚
冷漬紐西蘭淡菜
30x

紐西蘭淡菜
½ 杯

紐西蘭白酒

將不鏽鋼厚底煎鍋先預熱好。倒入洗淨去鬚的紐西蘭淡菜，再滴入紐西蘭白酒。以鍋蓋蓋緊，高溫烹煮直到紐西蘭淡菜殼打開即可將淡菜從鍋中取出。

瀝乾湯汁，然後倒入醃漬調味料中。
將紐西蘭淡菜的肉自殼中取出，倒入醃漬調味料中，放在一旁備用。

冷漬調味料：

1 杯

白砂糖

2 杯

米酒醋

2 茶匙

白乾胡椒

2x

青蔥切片

2 毫升

大蒜

2x

八角

3 小枝

百里香

將所有食材煮熟後，從爐面上移開。等食材浸潤吸收 30 分鐘後，再倒在煮熟帶殼的紐西蘭淡菜上。

米粉沙拉 

250公克
煮熟米粉

100公克
紅蘿蔔切絲

100公克
小黃瓜切絲

500 公克
毛豆

25 公克

糖莢豌豆切絲

50 公克

蜂蜜花生剁碎

50 毫升

萊姆汁

25 毫升

椰子醋

25 公克

棕櫚糖

½ 束

芫荽

½ 束

薄荷

½ 束

泰國羅勒

30 公克

蜜糖辣椒

根據外包裝指示將米粉煮熟。

將糖放入萊姆汁和椰子醋中溶解。

將米粉瀝乾，灑上其餘食材，放置一旁備用。

蜜糖辣椒：

50 公克

紅辣椒，切成圓環狀

100公克
糖

100 毫升
水

片 

薑

1 湯匙

椰子醋

將紅辣椒放入沸水中 10 秒去皮。

將糖、水、薑和椰子醋放入另外一只鍋中煮成淡糖漿。加入瀝乾辣椒再煮 5 分鐘。

移開爐面靜置等候。將辣椒放入糖漿中。

奇異果醋汁：

1x

紐西蘭黃金奇異果
1x

青蔥，剁碎

1 毫升

大蒜，剁碎

1 茶匙

薑片，磨碎

30 毫升

上等白酒醋

1 湯匙

紐西蘭蜂蜜

100 毫升
酪梨油

1 湯匙

芫荽

調味料
將紐西蘭黃金奇異果之外的所有食材放入立式攪拌器中，充分打成柔滑液狀。將紐西蘭黃金奇異果切小丁，拌入沙拉醬中。靜置備用，加入辣椒便可食用。

方法：

將所有米粉沙拉的食材倒在碗中央。鋪上幾片冷漬紐西蘭淡菜，再淋上油醋醬。以少許芫荽裝飾菜餚。
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鮮炸紐西蘭淡菜地瓜酥
佐燻紅椒奶油及芝麻菜沙拉與檸檬油
30 份：

30x

紐西蘭淡菜
200 公克
燻紅椒奶油
30x

以茴香／蒔蘿裝飾

60 毫升

檸檬油

地瓜酥：

4x

大顆蛋，分開 

60 毫升

紐西蘭鮮奶油
60 公克

即食麥片粥

20 公克

青蔥

100公克
地瓜切成 1 公分厚片，蒸到變軟為止

40 公克

西班牙辣香腸切成小丁

20 公克

紅洋蔥切成小丁

40 公克

甜玉米粒

1 湯匙

芫荽稍微切碎

2 茶匙

孜然粉

1 茶匙

kawakawa 香料

400公克
煮熟紐西蘭淡菜，切成 ¼ 大小

2 茶匙

鹽

將蛋黃、紐西蘭鮮奶油和麥片粥倒入碗中充分攪拌。加入所有已切碎的食材，然後攪拌均勻。進行調味。

將蛋白和少許鹽巴一起攪拌，直到發泡為止。輕輕拌入麵糊中。
以紐西蘭奶油將不沾鍋預熱備用。一次倒入 1 湯匙的混合材料於鍋中。烹煮直到呈現金黃色，翻面再煮 30 秒。

趁熱上菜，佐以一匙法式酸奶油和一把檸檬油調味的芝麻菜。

燻紅椒奶油：

1 杯

酸奶油

1 茶匙

煙燻甜 paprika 辣椒（la chinata 品牌）

1 湯匙

紅椒，燙去外皮，切小丁

1 湯匙

新鮮羅勒切碎

將所有食材混合後，冷藏備用。
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紐西蘭蜂蜜優格番紅花奶酪
佐紐西蘭奇異果
30 份：

30x

奶酪
1 份

糖漬奇異果

30x

白蘭地脆餅

奶酪：

1x

香草莢

1x

檸檬皮

小量

番紅花絲，浸泡 1 小時

1 湯匙

Manuka馬努卡蜂蜜

600 毫升
紐西蘭鮮奶油
200 毫升
紐西蘭優格

3x

洋菜凍片

50 毫升

牛奶

100公克
糖

30x

番紅花絲

將洋菜凍片放入牛奶中。

將糖、香草、檸檬、紐西蘭蜂蜜、番紅花和  2/3 的紐西蘭鮮奶油倒入鍋中。

小火加熱，直到糖溶解並且起泡。將鍋子移開爐面。

加入洋菜凍。攪拌直到溶解為止。

冷卻後以細眼篩瀝乾。

攪拌食材混合物直到開始凝固，並降低至室溫。

攪拌剩餘紐西蘭鮮奶油，並與紐西蘭優格一起拌入混合食材中。
將一絲番紅花放入每個模子底部（使用小塑膠模－容量約 40 毫升），然後倒入鮮奶油混合物。
放入冰箱等待凝固，上菜前取出，佐以糖漬紐西蘭奇異果和白蘭地脆餅。

糖漬奇異果：

3x

紐西蘭黃金奇異果

1 湯匙

糖漿

2 茶匙

以糖漿糖漬薑片，再切成細片

紐西蘭黃金奇異果去皮切成小丁。 淋上糖漿和糖漬薑片。靜置備用。

白蘭地脆餅：（可準備較多份量）

135 公克
紐西蘭奶油

200 公克
白砂糖

120 公克
麵粉

120 公克
金色糖漿

4 公克

薑片磨碎

將紐西蘭奶油和糖打成乳狀，再拌入其餘食材中。使用前先冷卻 

上菜步驟：

將番紅花奶酪自模中取出，放入小型食器內。上端放 1 茶匙糖漬紐西蘭黃金奇異果和一小片白蘭地脆餅即可上菜。
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酥炸紐西蘭蘋果
與太妃糖醬
30 份：

5x

大顆紐西蘭蘋果，去皮和籽，切成 8 塊 

1 份

麵糊

1 份

肉桂糖醬
1 瓶

太妃醬



以薄荷葉裝飾菜餚

麵糊：

1 杯

麵粉

¾ 杯

牛奶

2x

蛋，打成蛋汁

1 湯匙

將紐西蘭奶油融化
1 湯匙

檸檬汁

½ 茶匙

鹽

½ 茶匙

香草精

將所有食材混合成均勻麵糊。

靜置 1 小時後，放入蘋果片，炸成金黃色。

拌入肉桂糖即可上菜。

肉桂糖醬：

1 杯

白砂糖

1 茶匙

肉桂 

½ 茶匙

混合香料

將所有食材均勻攪拌

