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《德国菜》

内容概要

据说德国日尔曼民族属维京民族的旁支，个性豪放及骠悍，在饮食方面喜好大块肉、大碗酒的吃法，
但经过时代的变迁，现在也有了很大的改变。
    德国菜在口味上较重，以酸、咸为主，调味较为浓重，使用大量芥末、白酒、牛油等。材料上则较
偏好猪肉、牛肉、肝脏类、香料、鱼肉、家禽等。烹饪方法以烤、焖、串烧、烩为主。提起德国美食
，不能不提起德国香肠。德国人喜欢肉食，尤其喜欢吃香肠，他们制作的香肠有1500种以上，许多种
类风行世界。
    德式的汤一般比较浓厚，因为德国人喜欢把原料打碎在汤里。据说德国人生性比较俭朴，水煮香肠
，一锅浓浓的马铃薯豆子汤，加上有名的腌制酸菜和面包，一顿饭便打发了。
    德国人的用餐习惯与欧洲其他国家有着很大的不同，通常较注重早餐和午餐，而晚餐则较为随便。
但他们很讲究晚餐的气氛，一般都会放点儿音乐或点上蜡烛来烘托气氛以增进食欲。
    现在德国美食业已进入了中国，她的独特风味和举世闻名的啤酒深受国内人们的喜爱。德国餐厅那
种豪放与讲究并存的气氛特别受时尚人士的青睐。上海光大会展中心国际大酒店以德国传统基础，结
合了现今流行的德式菜肴，编写了本书。通过阅读本书，可以对德国菜的常见菜肴和基本烹调方法有
—个初步的了解。有机会，您也可自己动手烹调德国菜，品尝一下异国的美食。
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《德国菜》

作者简介

赖声强，曾在上海静安宾馆学习中菜烹饪，后进入上海第一家五星级酒店，为第一批中方厨师长之一
，先后在意大利餐厅、宴会厅、咖啡厅的厨房任职。后又赴德国工作、学习了三年多，与意大利、瑞
士、德国等国家的厨师们切磋技艺、交流经验。现任上海光大会展中心国际大酒店行
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《德国菜》

书籍目录

冷菜　香草腌三文鱼　芦笋鸡蛋色拉　番茄色拉　红菜头色拉　萝卜色拉　金枪鱼色拉　土豆色拉　
鸡蛋色拉　紫椰菜色拉　肉肠色拉　杂菜色拉　芝士太太　冷菜盘　德国生牛肉　林鱼色拉汤　匈牙
利牛肉汤　大蒜土豆汤　胡萝卜甜橙汤　青豆汤　奶油西兰花汤　啤酒汤　牛肉清汤配牛肝丸主菜　
香草扒鳕鱼配酸奶汁　煎三文鱼配柠檬白脱汁　焗鲜蚝  焗扇贝　煎烤大明虾配奶油明虾汁　吕贝克
炒海鲜　扒林鱼配红椒汁　烤肉眼　西冷牛排配法国蘑菇汁　德国牛肉卷　鹅肝牛柳配黑菌汁　彩椒
牛肉　烩酸牛肉　匈牙利牛肉配鸡蛋小粉块　农夫肉包配洋葱汁　维也纳炸猪排　烤肋排　烧烤配炒
饭　烩猪脚配芥末汁　水煮咸猪手　烤猪手　香草猪排　鹅肝煎排配鹅肝红酒汁　香草羊排配干葱汁
　烤鸡胸配他拉根汁　烤鸡腿配黑菌汁　香草烤鸡　煎鸭胸配蓝莓汁　烤鸭腿配黑醋汁　小牛肠　牛
肉肠　法兰克福肠　芝士肠　血肠　盘肠　生牛肉肠　纽伦堡肠
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《德国菜》

章节摘录

插图
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《德国菜》

精彩短评

1、这本书嘛，感觉比较简单，食谱个人认为写得较为粗糙了点，感觉比较随便了些。感觉不如另外
那本德国菜，也就是报价要30多块钱的那本。
2、书的印制不错，只是看起来版本比较旧。但是内容还不错，做法也比较简单，容易学。
3、卖给弟弟的，不过做的不是很详细。
4、菜品比较传统，但做法比较简单
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《德国菜》
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