
附件4： 西式菜肴规定品种与西式点心规定品种制作参考标准
一、西式菜肴规定品种――酥皮烤牛里脊红酒汁（Beef Wellington With 

Red Wine Sauce）

【原料】牛里脊、白蘑菇、洋葱、鸡蛋、酥皮油、中筋面粉、百里香、

时鲜蔬菜。

【制作过程】

 1、制作清酥面皮。

 2、牛柳腌渍，煎上色；白蘑菇切片炒熟。

 3、将牛柳、白蘑菇包入酥皮中，酥皮表面刷上蛋液，进入烤箱烤制，

牛柳达到5－7成熟。

 4、装盘。
二、西式点心规定品种――巧克力慕斯（Chocolate Mousse）

     【原料】纯黑巧克力、淡奶油、鸡蛋、糖、明胶、蛋糕胚子。

     【制作过程】

      1、用冷水软化明胶。

      2、将水和糖煮沸，制作糖浆，加热至200゜C左右。

      3、将蛋黄搅至黏稠色淡，慢慢打入热糖浆。加入明胶，搅拌至融化，继续搅拌至冷却。

      4、将融化的巧克力拌入蛋黄液中；将奶油打发至软性发泡，拌入混合液里。

      5、取模具，放上蛋糕胚子，加入慕斯，冷藏定型。

      7、装盘。    



