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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。这是他首次与

大家分享巧克力制作的秘诀。在教你品

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。

一块品质上乘的黑巧克力有将近 400

种口味，可可豆的品种、产地及加工处理

方法都会影响最终做出的巧克力的品质。

在保罗的指导下，你会明白为什么厄瓜多

尔巧克力非常适合于像果酱、粉胡椒和

藏红花这些味道，而委内瑞拉巧克力在

与肉桂、辣椒或熏衣草搭配时口感极佳。

一旦你了解了怎么将巧克力与其他味道

混合，就可以自由发挥想象力自己尝试

一些创意组合了。

本书分为几个章节，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。你可以从野生草莓和粉胡

椒松露、海盐焦糖水果蛋糕和巧克力马提

尼中自由选择。“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——这些都是保罗信赖的醒酒佳品！

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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简 介

虽然严重缺觉但却异常兴奋，我撕开

了包裹在书本一样大小礼物外面的喜庆的

包装纸。令我高兴的是，里面是一盒桑顿

欧味巧克力。

20 世纪 80 年代中期某年的圣诞节，

我本来应该打“太空入侵者”游戏，但是

我对游戏从来不在行，或者说不感兴趣。

腿上放着一盒最上等的巧克力，我就好像

被施了催眠术一般。我应该指出的是“桑

顿欧味”巧克力在我们当地是最好的巧克

力。不用说，当时在达拉谟以外的小村子

里是没有很多的法式蛋糕师傅和巧克力

店的。

在上学期间，对各种甜品的这种热情

一直伴随着我，并且一直到我的大学生活。

那时，大部分时间我会想尽办法让自己尽

量多地接触与制作甜点相关的培训课。身

为北方人，我在每一款甜点里都尽量加

入巧克力——即便它有时只是用来做装饰

的，而核仁巧克力饼或者巧克力果仁蛋糕

就更不用说了。

最后，我终于找到了一份理想的工

作——在标准小酒屋担任见习的糕点总

厨。标准小酒屋是马克皮埃白下属的餐厅。

在这里，我品尝到了新的味道，接触到了

法国式的厨房，当然，还有巧克力。我们

这里使用的是法芙娜巧克力。在北方，我

只听说过这个品牌，但是却没有一个餐厅

能够用得起。我从来不会浪费一丁点儿。

老板要是不在的时候，我会尽量把散落的

巧克力刮起来，哪怕是一点儿大的巧克力

屑，然后品尝一下。我可不舍得看到它们

被冲进伦敦的下水道里。

巧克力与我密切相关，我完全地投入

到它的调温、搭配以及装饰的技巧中了。

我尝试了每一种糕点的做法，总是不断地

品尝着巧克力，在工作中不断地接触着巧

克力，而且想办法发现新的巧克力店，尤

其是在巴黎的那阵子。14 岁那年，我们

学校组织了去巴黎的旅行，从那时开始，

我就发现我和巴黎有着一种特殊的关系。

我只对我路过的面包房、糕点房以及巧克

力店感兴趣。现在我仍然在每年的 1 月份

到巴黎去，主要是为了赶上节日的最后尾

声以及观赏糕点大师和巧克力大师的创新

之作。皮埃尔·海尔梅的海盐焦糖杏仁饼

干是最好吃的，而且帕特里克·罗杰的巧

克力橱窗展示总是那么的令人眼花缭乱。

我的梦想就是开一家独具风格的巧克

力店——我可以亲自为我的顾客服务，出

售我亲手做的新鲜的巧克力。在秋高气爽
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的 11 月里的一天，我终于找到了最理想

的店铺，并且是在最理想的地理位置——

卡姆登走廊。卡姆登走廊在伊斯林顿，以

它的古董和艺术精品闻名。2006 年，我

们在那里开了约 6个月，之后我就搬走了，

再没回去过。

对我而言，手工做出新鲜的巧克力，

并且采用天然的原料，是最最重要的，而

不是通过添加人造防腐剂、香料或者是染

色剂（更别说精制白糖与不对头的脂肪油

了，不管是动物的，还是植物的，抑或是

合成的）来延长巧克力的保质期。我只使

用天然的香料、香草、水果还有其他的原

料——所有的都是最新鲜的，都是当季的。

我的任务就是当天做出的巧克力能在当天

被吃掉，或者说尽快地吃掉。令人高兴的

是，在我的两个巧克力店里（在 2007 年，

我在市里开了另外一家），我每天都能体

验不同的巧克力味道和口感，还有各种品

类。我的顾客可以在一周之内一次、两次

或是多次光顾我的店，而且总是可以品尝

新的口味。

为了配出新的口味，体验到新的口感，

品尝到新的成品，我花了很多时间研究这

些。我想这对于任何做巧克力的人来说都

是最有意思的事情，不管是专业人士还是

只当做爱好。我钟爱于挑战味觉，所以我

会尝试配出各种味道。我之所以能够发明

出酸酵母甘纳许，多亏了我的绰号“赫斯

顿·布卢门撒尔巧克力大王”。但是这样

特殊味道的产生也不是一时兴起所致，有

时甚至需要几个月的时间才能配出来。

你可能会认为每天总是品尝同一种食

物是非常无聊的。但是对于巧克力来说却

不是。至少对于我不是这样的。我每周每

天都在品尝巧克力，这是我早上的第一件

事情，在我还没有喝路易波士茶和米粥之

前就做的事情。在这个时候，我能够发觉

可可豆的复杂口感、藏在深处的味道还有

这种可可豆的独有特点。每天我品尝同一

款巧克力，但都会获得新的心得。这样一

粒不起眼的、烘焙出来的可可豆能产生如

此令人陶醉的体验，真是很了不起的事情。

写这本书的同时，我带你进行一次巧

克力之旅。在这次旅行中，你会学会真正

品尝并爱上各种各样的巧克力，学会如何

做出完美的松露巧克力，以及欣赏我对于

各种味道的调和，当然你还会想出自己的

配方。如果你一直停留在第一章“纯天然

甜品”——在这章里，有我最经典的巧克

力制作方法，包括圣诞布丁以及松糕——

我不会伤心。但是如果你慢慢开始喜欢做

青蒜松露巧克力或者大胆地尝试其他的制

作方法即最后一章“魔法炼金术”的内容

时，可以十分肯定的是我会非常以你为傲。

最重要的是，我希望这本书能鼓励你成为

一名真正的巧克力爱好者。

但是要记得，很多时候品尝巧克力和

制作技艺或者分辨口味并没有关系，它只

是纯粹的嗜好。对我而言，这就意味着上

午茶时的一块海盐焦糖巧克力、两点钟的

一块马达加斯加松露巧克力，以及四点钟

的一厚块巧克力布朗尼蛋糕。如果你来自

北方，那么这是法定的下午茶时间，吃甜

品放松一下是必需的。
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拿到巧克力的第一件事情
就是品尝它

巧克力的世界曾看似很简单（就如同“我是买白巧克力、牛奶

巧克力抑或是黑巧克力？”这样的问题），但却异常复杂而且比想象

中的更具吸引力。当今有太多不同种类、质地和口感的巧克力组合可

供选择，因而在你试图努力分辨出不同的味道之前很容易就被吓到。

接下来我就向你介绍所有的基本知识以帮助你选购和品尝巧克力。
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购买最合适的巧克力

当选择要买哪类巧克力时，人们似乎更在意可可粉所占有的比例，而不会关注其他的。然而，事

实上，这点并不是衡量巧克力质量的唯一指标。在本书所有的食谱当中，我建议使用可可粉占有一定

比例但是却有独特来源的巧克力。对我而言，委内瑞拉的巧克力含有 72% 的可可粉，与另外一种含

有 70%可可粉的巧克力不同的主要原因在于可可豆的混合是不同的。

有一些特别棒的巧克力制造商，他们的产品，在这个网络时代，是很容易买到的（请看书后供应

商的条目）。你一定不会吃惊的是，我有一些自己很喜欢的巧克力牌子，包括来自法国的法芙娜、米

歇尔·柯兹和帕拉鲁斯以及来自意大利的亚美黛。这些品牌都有它们自己的网站。看一眼这些网站一

定会使你口水大流。它们的巧克力都有相当好听的名字，比如亚美黛托斯卡尼 66% 黑巧克力或者来

自马达加斯加的法芙娜品牌下的孟佳瑞巧克力。选购的秘密就是：不要一次买太多，直到你很确定你

的选择后再决定。

对我来说，巧克力的品牌是非常重要的。我希望这本书可以给你更多的灵感去选择要购买的巧克

力，并且能时不时地买一些高品质的巧克力。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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如何品尝巧克力

品尝巧克力的乐趣当然就在于——巧克力是

你亲手做出来的。有一种特别的方式能够让你体

验到巧克力浓郁的香味以及不同的口感。

我们都会因为吃巧克力太快而自责，在还没

来得及完全去体会它带给我们的愉悦之前就已经

将它吃完了。对我而言，品尝巧克力的过程是思

想和感觉以及我的味觉的统一。所以在吃之前，

我先要闻，哪怕那味道只是停留了百万分之一秒。

对于另外一种巧克力而言，如果我不试着去闻一

闻，我就不会体验到里面巧克力成分的多样性以

及它特有的味道。幸运的是，我的记忆主要靠我

的味觉，当需要经历一些味觉考验时，我就会拼

命地使用它。

在一块上等的黑巧克力中，大概有接近或者

超过 400 种的味道。要想确定一块最优质巧克力

中的复杂性是需要时间的。当然，每一块巧克力

有自己的特点，不过，我们应该努力找到它最闪

亮的那一部分。

如果按照以下的品尝方式，我保证你与巧克

力的关系一定会不同于从前那样，取而代之的是

一种长期而且心满意足的关系。阿兹特克人将巧

克力奉为“神的食物”，是不无道理的。

第一，看巧克力的颜色和外表。一款高质量

的巧克力会呈现出红褐色或者深褐色的外表，不

会是全黑，否则就代表可可豆被烘焙过头了。

第二，闻巧克力。做一个深呼吸，然后去寻

找那令人痴醉的香味。

第三，掰一块巧克力，看看断开的瞬间是否

干脆。如果不是，说明它极有可能含有过高的植

物油，或者做的时候，火候没有把握好。

第四，将一片巧克力放在你的舌尖，让它慢

慢融化。巧克力是世界上唯一一种在温度达到人

体温度时便可融化的食物，所以要耐心等待，然

后享受整个过程。

第五，当巧克力融化后，用舌头在嘴巴里转

一圈。深深地吸气，与此同时，慢慢品尝。这样

你会更充分地感受到巧克力浓郁的味道以及它的

全部精华。

第六，体会吃后的感觉。吃后的感觉也许会

告诉你是否你会喜欢这种巧克力。尽管每人的感

觉是不同的，但是如果巧克力有烧焦的感觉，那

么通常这就意味着里面的可可豆品质不高，而且

为了增强它的味道，它显然被烘焙过了头。

第七，现在再吃一块巧克力，用力咀嚼，因

为这样有利于你体会到它里面的其他味道。

第八，放松的同时，想一下你都品尝到了巧

克力里的哪些味道。你可能感觉到了太妃糖的味

道、奶油糖果的味道、焦糖的味道、甘草的味道、

咖啡的味道、发酵的味道、面包皮的味道、咸的

味道，甚至奶酪的味道。所有以上这些味道都是

一款优质巧克力所具有的。

第九，吃另外一块不同的巧克力之前，一定

要先吃块饼干或者面包或者喝水漱口，这样才能

够品尝出不同巧克力的不同味道。

第十，如果品尝一种新原料做出来的巧克力，

那么一定要让巧克力在口中完全融化，然后慢慢

在口中感觉那种味道。

品尝得越多，也就越自信，你的品位也会在

最短的时间内得到一个很大的提升，这样就能够

区别出不同种类的可可豆以及它们的不同味道。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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识别不同的巧克力

巧克力的味道是由各种各样的因素所决定

的，尤其是可可豆的种类和它的产地。除此之外，

可可豆在制作过程中是如何被发酵的，以及它生

长的土壤、所处地方的气候条件等也是重要的因

素。比如，潮湿地区长出的可可豆做出来的巧克

力，味道会带有潮湿、泥土气息的特点；而偏干

燥一些的地区，味道则会偏酸，色泽更艳一些。

下面这张表就是为了给你在品尝巧克力时提供帮

助而设计的，而且对于要购买哪款巧克力也是有

帮助的。

可可豆种类 产地 描述

克里奥罗

爪哇

马达加斯加

委内瑞拉 

克里奥罗是所有可可豆种类中的精华，没有任何缺陷，很

鲜美，价格昂贵，尤其是帕西拉娜可可豆。这种可可豆只在一些

种植园中生长，并且容易感染到病害，所以只占有世界生产量的

5% ～ 10%。制造商，像亚美黛和堂森（来自意大利）、马尔科利

尼（来自比利时）以及莎芬伯杰（来自加利福尼亚），用克里奥

罗可可豆生产出来的巧克力数量不多，因为它非常的昂贵。委内

瑞拉的克里奥罗可可豆以它们特别的花卉香而闻名。马达加斯加

的可可豆带有偏酸的味道。来自爪哇的可可豆拥有更强烈浓郁的

香味，而且经常被用在制作牛奶巧克力上，以营造平衡和特性。

千里塔力奥

格林纳达岛

海地

牙买加

特立尼达岛

委内瑞拉

千里塔力奥最早产于加勒比海的格林纳达岛，这个地方在

17世纪是西班牙最先殖民的。千里塔力奥具有细腻、精美的特性，

味道介于克里奥罗和法里斯特罗之间。虽然法芙娜和一些其他的

制造商会只用千里塔力奥可可豆来做香味浓郁的巧克力，与香甜

可口的水果搭配在一起就完美极了，但是，一般来说，大的制造

商会将其和其他的配料混合在一起来做巧克力。而牙买加的可可

豆却拥有朗姆酒、杜松，甚至是雪松的味道。

法里斯特罗

象牙海岸

加纳

圣多美

法里斯特罗可可豆的味道醇厚浓烈，有自己的独特之处，经

常与其他的可可豆混合在一起成为巧克力的原料。它是世界上使

用最多的可可豆，种植的主要用途也是为了大量的生产。通常来

说，这种可可豆不太苦，而且拥有我们都喜欢的那种浓郁的巧克

力香味。生长在加纳的可可豆拥有咖啡和烟草的味道，来自圣多

美的可可豆拥有红果、桂皮和香草的味道，产于象牙海岸的则具

有烟草和类似皮质的味道。
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当然，以上三种可可豆种植在我还没提到的

地方，像巴西和印度尼西亚。所有出产可可豆的国

家都有一个共同点，那就是它们都位于赤道两侧

20度以内。热带几乎不生产可可豆。你买的大多

数最优质的巧克力产于美国或者欧洲。巧克力的神

奇之处就在于它的味道是无限多的。这是因为将不

同种类的可可豆混合在一起的做法是无限多的，不

管是将不同种类的可可豆混合在一起还是将来自

不同国家的同一种类的可可豆混合在一起。

顾客走进我的商店，对我说“我喜欢马达

加斯加巧克力”或者“我喜欢委内瑞拉巧克力”。

我高兴的是，人们很在乎巧克力的产地，但是产

地其实不能完全代表一切。在同一个国家寻找原

料的两家生产商，生产出由同一种可可豆制作出

来的巧克力，其中一种巧克力可能会是很差劲的，

因为可可豆没有被很好地种植，也没有得到很好

的加工，然而，另外一种却有可能是世界上最好

的，因为种植者种植了好质量的可可豆而且也知

道怎么样去加工。所以当你购买巧克力时，一定

要记住这一点。

即使知道了一块巧克力中的丰富味道，但

不足为奇的是，要想确定它的特点也是一个挑

战——虽然这是个有趣的挑战。下面给你介绍一

些来自某些国家的巧克力的主要特点，但是要记

得我的告诫——即使是同一产地的可可豆做出来

的巧克力，它们的味道也有可能会差别很大。我

会告诉你不同的用法以及不同原料是如何配在一

起的。本书第 27 页会有更多的介绍——关于如

何将某些巧克力的原料配在一起。

非洲

马达加斯加：果味，微酸，口感松软，味道浓

郁，是夏季的最好选择。有时还稍带有一点酒的

味道——产生于发酵过程中。我喜欢用马达加斯

加巧克力作为我的黑松露巧克力的原料，而且，

它与夏季浆果搭配吃非常好。你也可以尝试将它

用于巧克力莓子饼中，或者夏季水果汁中，或者

水果冰激凌中。

加纳：味道浓郁，不太苦，在外形上有明显的

烟草和咖啡豆的边缘。这个品种是非常适合烘焙

的，因为它拥有浓烈的巧克力味道，并且最后的

颜色是深褐色的。尝试将它用在核仁巧克力饼和

咖啡中，或者巧克力甜点中。另外，它也可以用

来做味道浓郁的松露黑巧克力。如果愿意进行一

些更大胆的尝试，那么加纳黑巧克力是你最好的

选择，因为它的味道足够的浓郁，所以可以用于

咸味的食谱中。

南美

委内瑞拉：克里奥罗品种的巧克力成品都很鲜

美，很浓香，尤其是初奥和帕西拉娜系列的，而

且通常都非常特别和复杂。一般来说，委内瑞拉

的品种很浓香但却不过分，即使可可豆的含量很

高。它们的味道会带有泥土气息，并夹杂着烤面

包、香料甚至是烟草的味。我常用委内瑞拉巧克

力调一杯热巧克力喝。另外，它和坚果，还有像

丁香、辣椒这样的调味品，以及香草都可以很好

地搭配在一起。

厄瓜多尔：这是我最新喜欢的一种，罕见地带

有香蕉、黑莓、榛果、柑橘的特性。吃的时候，

会有一股浓烈的香味直扑鼻子；快吃完时，会感

受到一股泥土气息。与此同时，也能感受到咖啡、

香草的味道，还有淡淡的香料味。而且，用厄瓜

多尔巧克力做奶油冻或蛋奶酥是非常棒的。与淡

淡的调味品以及热带水果搭配也相当好。

加勒比海

多米尼加共和国：浓郁的味道，并带有甘草、

太妃糖和糖浆的味道。它带给你的感觉是回味无

穷的，并且使你清晰地感受到可可在口腔里的味

道。想想秋天和冬天——牛奶糖、黏黏的太妃布

丁、热巧克力汁、巧克力布丁还有浓浓的热巧克力，

与冬天调味品搭配都很好。

格林纳达：规模小的制造商种植了这些稀少并

且有趣的品种，味道多种多样，有花香的、木质

味的、酸味的，还有水果味的。要努力买到这种

格林纳达巧克力（参见书后的供应商列表）。吃这

种巧克力时，不要与其他东西一起吃，这样才能

够完全彻底地去享受它多种而且令人陶醉的味道。
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特立尼达岛：清淡的口感，木质味兼浓郁香味的巧克力，

拥有清香的味道，也带有柑橘和热带水果的味。与糕点和饼

干搭配着吃是非常好的，与蜂蜜、无花果和橘子搭配也很

合适。

印度尼西亚

爪哇：在我看来，来自爪哇的可可豆是做牛奶巧克力的最

好原料，不过可可粉的含量需在 35%～ 40%。奶油味是非常

浓的（牛奶量居多）。做好的巧克力甜甜的，有时是焦糖味

或者太妃糖味。从可可味的角度来说，它并不是很复杂，但

是它的味道很令人感到舒适和彻底放松。一些牛奶巧克力中

含有麦芽膏，带给人一种暖暖的味道。桂皮、肉豆蔻还有其

他的一些冬季调味品和牛奶巧克力搭配在一起是很合适的，

如果再加入烘焙过的杏仁或者榛果，就会成为最经典的搭配。

天然晒干后的水果内的糖分，与牛奶巧克力搭配也是

相当不错的。

其他的巧克力产品

可可粒：这些浓度高、香味浓、易碎的可可豆天然小金块

（参见右上侧的图片）正是可可豆被烘焙和敲裂后你所得到的

东西。然后这些可可粒被碾碎成溶剂，那么巧克力就是由这

些溶剂做出来的。你可以将这些可可粒撒到麦片卷或者粥里，

也可以将它们放到饼干或者甜点中。用它们做出一杯温热的

可可茶也是相当棒的，做冰激凌会更棒。我在本书的几处食

谱中都会用到它们，包括34页的可可粒曲奇和80页的黑砂

糖蛋糕。

可可粉：可可粉是通过将可可溶剂中的可可脂挤压出后获

得的。在没有经过处理的状态下，自然的可可粉是淡红色的，

酸碱值比较低，有酸的味道。我使用的可可粉，也是商店里

普遍出售的一种，是经过碱化的或者说是荷兰加工化的，拥

有温和的味道和比较深的颜色。我强烈建议购买优质的可可

粉——未加糖也没有添加其他的人工剂。也许价格会昂贵一

些，但是因为味道好，不必放太多。

白巧克力：这真的是巧克力吗？争论还会继续，因为白巧

克力中不含有任何的可可成分。我的观点是，只要白巧克力

是用 100%的可可脂而不是植物油脂做出来的，那么就算是

巧克力。其他的成分有糖、奶粉、香草，有时还有大豆磷脂。

只有一句告诫：白巧克力对于温度是非常敏感的，所以不要

过度加热，要慢慢地、柔和地使它融化。
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如何制作
松露巧克力

没有什么像松露巧克力这般丝滑、润泽而且脆脆的巧克力，从中

间掰断，散发出各种味道，显现出不同的质地。接下来几页中，我会向

你介绍如何做一款简单的松露巧克力。一旦掌握了过程，你会做本书中

任何一款松露巧克力。我想你一定会惊讶于它制作起来是多么简单的。

不需要外出，也不需要购买昂贵的设备。

一款松露巧克力的两个关键要素就是——巧克力和奶油或者其他

液体的混合体，以及调温好了的巧克力——用来包裹松露巧克力。这两

个技巧对于本书中其他甜点的制作也是非常关键的，而不仅仅针对松露

巧克力。
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制作甘纳许

在巧克力制作方面，有一些行话。甘纳许就

是其中一个你经常会听我在本书中提到的词。理

论上来说，甘纳许是一种融化了的巧克力和奶

油的混合物——虽然现如今很多时候用的不是奶

油，而是其他的液体。据说，在 19 世纪，奶油

巧克力是因为巧克力厨房里发生的一个意外的错

误而做出来的——一个学徒将奶油喷洒到已经融

化的巧克力里。有人说是在法国，也有人说是在

瑞士。据说，当时，那个领班的向学徒大喊“甘

纳许”，本意是训斥学徒，尽管事实证明那个学

徒其实根本不是傻瓜。

甘纳许可以用来做松露巧克力，当然，你还

会发现它有其他的用途。比方说，你可以将甘纳

许倒在新鲜的浆果上或者水果上，也可以倒在冰

激凌上，或者也可以将它摊到蛋糕上。在本书 94

页，那里就有我将薄荷甘纳许摊到蛋糕上的图片。

我的一些比较特殊、美味的甘纳许会用作吃肉和

吃鱼的酱汁，而其他的（比如本书 82 页的椒盐

甘纳许）就被用作蘸酱。

在本书中，我会向你介绍各种奇特的、美

好的我用来填充松露巧克力的甘纳许。你会逐渐

发现，我对于填的馅是非常在意的，因为它们是

松露散发出扑鼻迷人味道的秘密所在。在过去的

10 年中，在巧克力馅的制作上，有一次革新，那

就是使用了各种各样奇特的、新颖的目前也在使

用的原料。在 20 世纪 80 年代，你会发现很多的

玫瑰奶油、硬的太妃糖，还有很多的软糖馅。值

得欣慰的是，我们每个人都愿意去尝试不同的口

味，就像我们的糕点师傅以及巧克力制造商——

他们不放弃世界每一个可以找寻到灵感的角落。

现在在巧克力里尝到柠檬香草、粉胡椒粉、茉莉

花茶以及海盐的味道是很普遍的。在书中 27 页，

会看到更多的关于将其他的味道添到巧克力中的

做法。

首先，需要决定要用哪种巧克力。在引言部

分，我们一起看到了来自于不同可可豆的各种巧

克力，所以，如果你想尝试，就可以将那部分当

成是一个向导。就我而言，我基本上是选择马达

加斯加可可豆作为松露黑巧克力的原料，因为它

的可可味和水果味是平衡的。在品尝巧克力时，

请闭上眼睛，体验里面各种不易被发现的味道。

这对之后你品尝甘纳许时将有所帮助。

用甘纳许做松露巧克力有两种方式：一种是

冷却甘纳许，然后手工卷成巧克力球；另一种是

趁甘纳许软的时候，加工出松露巧克力外壳。第

一种方法更加传统些，并且更容易些。后面会介

绍到，甘纳许在质地上根本不一样，有的适宜手

卷或者加工，而有些轻的、软的甘纳许则只适合

加工。

对于初学者来说，最佳松露巧克力制作之旅

的开端便是，学会手工制作巧克力球——奶油巧

克力馅，外面裹上一层脆脆的黑巧克力，然后蘸

上可可粉。



16  巧克力经典创意食谱

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


