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前言

何谓法式甜点心？
这是个不容易回答的问题，一如回答“什么是法国时装？
”任谁也无法给出一个简单又全面的答案。
不过。
法式蛋糕总是给人一种高贵脱俗的感觉，我想，它肯定是拥有一些优于其他点心的特点吧！
法国，是将甜点创意发挥得淋漓尽致的艺术之国，甜点发展在欧洲各国都占有举足轻重的地位，也代
表一个国家的艺术、文化及经济水平已经达到了一定的高度。
而法式甜点更是个中翘楚。
法式甜点讲究食材、工艺及厨师的创意，每一道传统甜点都有它必须具备的条件。
缺一不可。
在饭店里开始甜点学徒工作的我，一直以来对法式点心有一种迷恋。
想在传统法式甜点中加入自己的创意。
让人们对法式甜点有更多的期待。
任何食材在手里都可以成为一种艺术，对法式甜点的一种坚持，更是对自己的一种坚持。
相信在本书里，也能让各位看到我对甜点的坚持。
我到过不少国家，参加过多次大型比赛及受训，让我印象最深刻的，还是由何文熹师傅领队，从巴黎
甜点公开赛到里昂世界杯甜点比赛的两次行程。
借此亲自到法国品尝甜点。
甜点在法国是一种态度，也是一种生活。
至少在法国，我是这么领悟的。
我在学校教学或在饭店里工作时，常会听到：“老师！
可以给我××××配方吗？
”“师傅！
可以教我×××怎么做吗？
”那时我总在想：如果有一本书，让他们照着书制作，就能进入法式甜点的世界。
那就会有更多的人喜爱法式甜点了。
这也是激励我完成这本书的原动力。
为了让大家对制作法式甜点更有兴趣。
我将本书分成“慕斯”、“蛋糕＆布丁”及“饼干＆派挞＆糖果＆巧克力”三大类。
其中慕斯类制作比较复杂，而蛋糕、布丁、饼干、派挞和糖果则比较简单，适合法式甜点初入门者。
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内容概要

本书分为“慕斯”、“蛋糕＆布丁”及“饼干＆派挞＆糖果＆巧克力”三大类。
其中慕斯类制作比较复杂，而蛋糕、布丁、饼干、派挞和糖果则比较简单，适合法式甜点初入门者。
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作者简介

李依锡，1977年出生，现任香格里拉台南远东饭店点心房主厨、台南科技大学助理教授、高雄餐饮学
院烘焙教师、苗栗大湖巧克力云庄巧克力顾问。

　　曾任大亿丽致酒店点心房主厨、古华花园饭店点心房主厨、台湾技能竞赛指导老师、世界杯青少
年选手指导老师。

　　从成为甜点学
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《金牌主厨的法式甜点》：所有食谱均由金牌主厨李依锡亲自示范，详细的图文解说，让你轻松走入
法式甜点的世界。
2007年法国里昂甜点世界杯台湾代表队队长2006年法国巴黎甜点公开赛金牌、拉糖特别奖得主
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