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醬汁篇
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La Vie ! 

 PIZZA

白醬  

份量：5 人分

材料：

無鹽奶油 30g、

洋 蔥 125g、 麵

粉 15g、牛奶

500g

調味料：鹽 5g、

細砂糖 10g、荳蔻粉 少許

作法：

1. 將洋蔥切絲備用。

2. 取無鹽奶油二十克放入鍋中，以中火加 

	 熱融化。

3. 加入洋蔥，炒到變成金黃色時，取出備 

	 用。

4. 將剩下的十克無鹽奶油放入鍋中，以中 

	 火加熱融化，加入麵粉。

5. 拌炒至金黃色的糊狀。

6. 加入牛奶及所有調味料，攪拌均勻，以 

	 小火煮至濃稠狀。

7. 放入炒好的洋蔥絲，拌勻即可。

Chef’s Tips：白醬熬煮時，很容易燒焦，Chef’s Tips：白醬熬煮時，很容易燒焦，

所以要不時攪拌，防止鍋底燒焦。所以要不時攪拌，防止鍋底燒焦。

波隆那肉醬  

份量：8 人分

材料：橄欖油 120

克、豬絞肉 250g、

牛絞肉 250g、

洋 蔥 160g、 紅 蘿

蔔 80g、 西 洋 芹 

80g、番茄糊 75g、紅酒 120g、番茄碎罐

頭 400g、月桂葉 1 片、新鮮迷迭香 1 支、

清水 460g

調 味 料： 荳 蔻 粉 0.5g、 鹽 8g、 細 砂 糖 

16g

作法：

1. 將洋蔥、紅蘿蔔、西洋芹切碎備用。

2. 將橄欖油倒入鍋中，放入豬絞肉與牛絞 

    肉，以中火炒至焦香。

3. 加入洋蔥、紅蘿蔔與西洋芹，炒至金黃 

	 色。

4. 加入番茄糊拌炒均勻。

5. 倒入紅酒，拌炒至酒精揮發。

6. 加入其他所有材料及調味料，煮至沸騰 

	 後轉小火。

7. 熬煮約三十分鐘，即完成。

Chef’s Tips：絞肉要以中小火炒至焦香，Chef’s Tips：絞肉要以中小火炒至焦香，

這樣煮出來的肉醬才會濃郁夠味。這樣煮出來的肉醬才會濃郁夠味。
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麵糰篇

墨魚醬

份量：1 人分

材料：墨魚汁罐頭 30g、紅醬 60g( 紅醬材料：橄

欖油 16g、洋蔥 80g、大蒜 10g、整粒番茄罐頭 

400g、九層塔 3g、俄勒岡葉 1.6g)

調味料：鹽 4g、細砂糖 9g

作法：

1. 將洋蔥切絲、大蒜切末、九層塔洗淨取葉備用。

2. 將橄欖油倒入鍋中，以中火加熱。加入洋蔥絲與大 

	 蒜炒至金黃色。

3. 加入整顆番茄罐頭、九層塔葉與俄勒岡葉與所有調 

	 味料。煮滾後轉小火，燉煮一小時即可。

4. 取燉煮後的紅醬六十克和墨魚汁混合即可。

Chef’s Tips：因為墨囊處理相當費工，且有新鮮度Chef’s Tips：因為墨囊處理相當費工，且有新鮮度

的疑慮，可以使用市售的墨魚汁罐頭，較為方便。的疑慮，可以使用市售的墨魚汁罐頭，較為方便。

青醬

份量：4 人分

材料：橄欖油 250g、蘿勒 150g、大蒜 7g、松子 7g、緹魚 

5g、帕馬森起司粉 10g

調味料：現磨黑胡椒 適量、鹽 適量

作法：

1. 大蒜切碎；九層塔洗淨取葉備用。

2. 除了帕馬森起司粉外，將所有材料放入容器中。

3. 以食物調理棒絞打成泥狀，放入帕馬森起司粉拌勻即可。

Chef’s Tips：完成後可以在青醬的表面覆蓋一層橄欖油，Chef’s Tips：完成後可以在青醬的表面覆蓋一層橄欖油，

再放入冰箱保存，以免氧化。再放入冰箱保存，以免氧化。

鏡面巧克力醬

份量：4 人分

材料：水 150g、鮮奶油 150g、細砂

糖 235g、吉利丁 8g、68% 防潮可可

粉 100g

作法：

1. 吉利丁放入冰水中，軟化後取出， 

	 擠乾水分備用。

2. 把水、鮮奶油與細砂糖煮至大約攝 

	 氏六十八度。

3. 放入泡軟的吉利丁拌勻。

4. 加入可可粉再次攪拌均勻。

5. 將巧克力醬仔細過篩即可。

Chef’s Tips：直接沾餅乾吃、抹麵包或當作蛋糕裝飾淋醬都很Chef’s Tips：直接沾餅乾吃、抹麵包或當作蛋糕裝飾淋醬都很

棒。若裝飾蛋糕時，可以用火槍在表面稍微噴一下，增添光亮感。棒。若裝飾蛋糕時，可以用火槍在表面稍微噴一下，增添光亮感。 

厚片披薩麵糰
份量：3 個

材料：清水 190g、乾酵母 1g、鹽 4g、Gaputo OO 披薩專用麵粉 340g、橄欖油 10g

作法：

1. 取份量中少許水先將乾酵母溶解，再將鹽與剩下的水一起拌勻備用。

2. 在麵粉中間做出一個凹洞，倒入鹽水、酵母水，搓至水分吸收。再倒入橄欖油搓揉成糰。將 

     麵糰壓揉至完全光滑。

3. 放入盆中，蓋上保鮮膜。室溫靜置三十分鐘，體積膨脹約二倍大。

4. 將麵糰分割成三等份，揉成圓球。封上保鮮膜，再靜置約四小時。

5. 取一個麵糰，先用手按壓，推成想要的形狀。然後往旁邊推壓成厚餅皮。

6. 預留麵皮的邊緣要厚一點，移入烤盤，即可後續塗醬鋪料。

Chef’s Tips：室溫攝氏二十六度是麵糰發酵最佳環境，記得封上保鮮膜或蓋上濕毛巾，以免表皮乾掉。Chef’s Tips：室溫攝氏二十六度是麵糰發酵最佳環境，記得封上保鮮膜或蓋上濕毛巾，以免表皮乾掉。

香蕉巧克力厚片披薩
份量：1 人分

材料：厚片披薩麵糰 180g、起司絲 60g、香蕉 1 根、榛果碎 少許

調味料：細砂糖 100g、水 30g、阿華田脆酷力醬 30g

作法：

1. 將香蕉切成小圓片，烤箱預熱置攝氏二五○度備用。

2. 平底鍋中，加入細砂糖與水，煮至融化後，放入切片的香蕉煎至表面金黃。

3. 將發酵好的麵糰，用手指按壓成中間較薄，四周邊緣隆起的圓形。

4. 麵糰移入烤盤。撒上起司絲與香蕉，放入烤箱下層烤十三分鐘，移到上層烤五分鐘。

5. 取出撒上椹果碎，並淋上酷力醬即可。

Chef’s Tips：香蕉事先加細砂糖煎過，這樣烤出來的香蕉軟糯又不乾。Chef’s Tips：香蕉事先加細砂糖煎過，這樣烤出來的香蕉軟糯又不乾。
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煙花女義大利麵
份量：1 人份

材料：橄欖油 20cc、大

蒜 20g、辣椒 8g、緹魚 

1 條、酸豆 10g、切片黑

橄 欖 6 顆、 白 酒 15g、

乾燥義大利麵直麵 100 

g、乾燥巴西里 1g

煮麵水：清水 2000cc、

鹽 15g

調味料：紅醬 100g、現

磨黑胡椒 適量、鹽 適量

作法：

1. 將大蒜與辣椒切碎備用。

2. 將橄欖油注入鍋中以中火加熱。放入大蒜、辣椒、 

	 緹魚、酸豆與切片黑橄欖炒至金黃色。再倒入白 

	 酒拌炒一下。

3. 加入紅醬，轉小火煮滾備用。

4. 取湯鍋加清水煮滾後，加入鹽，放入直麵煮約七 

	 分鐘再撈起。

5. 麵放入醬汁中，加少許煮麵水與巴西里拌炒入味， 

	 並完成調味即可。

Chief’s Tips：起鍋前加入橄欖油進行乳化作用時，Chief’s Tips：起鍋前加入橄欖油進行乳化作用時，

可以藉由甩鍋的方式將水和油快速混合在一起。可以藉由甩鍋的方式將水和油快速混合在一起。

薄片披薩麵糰
份量：5 人分

材料：清水 170g、乾酵母 1g、鹽 6g、Gaputo OO 披薩專用麵粉 225g、橄欖油 10g、杜蘭

小麥粉 100g

作法：

1. 取份量中少許水先將乾酵母溶解，再將鹽與剩下的水一起拌勻備用。

2. 麵粉與小麥粉混合後，在混合麵粉中間做出一個凹洞。倒入鹽水與酵母水，搓至水份完全吸 

    收。壓揉成糰後，再倒入橄欖油仔細揉壓麵糰。

3. 將麵糰壓揉至完全光滑，放入盆中，蓋上保鮮膜，室溫靜置約三十分鐘，體積膨脹約二倍大。

4. 將麵糰分割成五等份，揉成圓球，封上保鮮膜，再靜置約四小時。

5. 使用擀麵棍，將餅皮擀成薄餅狀。移入烤盤，即可後續塗醬鋪料。

Chief’s Tips：也可以將杜蘭小麥粉改成全麥麵粉，做成全麥風味的披薩餅皮。Chief’s Tips：也可以將杜蘭小麥粉改成全麥麵粉，做成全麥風味的披薩餅皮。

煙燻鴨胸薄片披薩
份量：1 人份

材料：薄片披薩麵糰 100g、起司絲 60g、煙燻鴨胸 40g、青蔥 30g

調味料：披薩番茄醬

作法：

1. 將煙燻鴨胸切片、青蔥切絲，烤箱預熱置攝氏二五○度備用。

2. 麵糰用擀麵棍擀成圓形的薄狀麵皮。

3. 將麵糰移入烤盤，塗滿披薩番茄醬，邊緣預留約一公分不塗。

4. 之後均勻鋪上起司絲，接著擺上煙燻鴨胸與青蔥絲。

5. 放入烤箱下層烤十分鐘後，移到上層烤五分鐘即可。

Chief’s Tips：青蔥與鴨胸的搭配很對味，也可以換成蒜苗。Chief’s Tips：青蔥與鴨胸的搭配很對味，也可以換成蒜苗。

義大利麵

蒜香豬肉貝殼麵
份量：1 人份

材料：豬絞肉 40g、大蒜橄欖油 20cc、白酒 15g、乾

燥貝殼麵 100g、花椰菜 60g

醃絞肉料：鹽 1g、現磨黑胡椒 1g、墨西哥香料粉 1g

煮麵水：清水 2000cc、鹽 15g

調味料：奶油醬 60g、現磨黑胡椒適量、鹽適量、帕

達諾起司粉 10g

作法：

1. 將花椰菜分切好備用。

2. 豬絞肉加入醃豬絞肉材料攪拌均勻備用。

3. 鍋中放入大蒜橄欖油，並以中火加熱炒香豬絞肉。

4. 再倒入白酒拌炒至酒精揮發。

5. 加入奶油醬與少許清水拌炒均勻後關火備用。

6. 取湯鍋，滾水加入鹽，放入貝殼麵煮約 9 分鐘後撈 

    起。

7. 順便將花椰菜汆燙至熟後取出。

8. 將貝殼麵與花椰菜放入醬汁中，開中火翻炒至醬汁 

    乳化濃稠。

9. 起鍋前加入起司粉並調味即可。

Chief’s Tips：炒豬肉時，勿炒過度黃金色，以免豬Chief’s Tips：炒豬肉時，勿炒過度黃金色，以免豬

肉過柴影響口感。肉過柴影響口感。
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瑪格莉特厚片披薩
份量：1 人份

材料：厚片披薩麵糰 180g、起司絲 60g、小番茄 20g、九層塔 5g、橄欖油 10cc

調味料：披薩番茄醬 60g

作法：

1. 將小番茄分切好備用；烤箱預熱至攝氏二五○度。

2. 將發酵好的麵糰，用手指按壓成中間較薄，四周邊緣隆起的圓形。

3. 麵糰移入烤盤，塗滿披薩番茄醬，邊緣預留約一公分不塗。

4. 接著放入起司絲。

5. 再鋪放上小番茄與九層塔葉。

6. 放入烤箱下層十三分鐘後，再放到烤箱上層五分鐘。

7. 取出時可以淋上一點橄欖油增加香氣。

Chief’s Tips：注意烤箱加熱狀況，多試幾次就能完全掌握烤溫與時間。Chief’s Tips：注意烤箱加熱狀況，多試幾次就能完全掌握烤溫與時間。

青醬奶油雞肉細扁麵
份量：1 人份

材料：乾燥義大利細扁麵 100g、大蒜橄欖油 20cc、去骨雞腿肉 150g、玉米筍 40g、

辣椒 8g、白酒 20g

煮麵水：清水 2000cc、鹽 15g

調味料：奶油醬 60g、青醬 30g、現磨黑胡椒適量、鹽適量

作法：

1. 去骨雞腿肉切小塊、玉米筍切斜刀；辣椒切末備用。

2. 取湯鍋，清水煮滾後，加入鹽，放入細扁麵煮約七分鐘再撈起。

3. 煮麵期間，將平底鍋中加入大蒜橄欖油，以中火加熱。

4. 放入雞腿肉塊、玉米筍與辣椒末炒香。

5. 倒入白酒煮至酒精揮發。

6. 加入奶油醬拌勻。

7. 接著加入煮麵水，拌勻煮滾後，轉小火。

8. 將煮約七分鐘的麵放入醬汁中。

9. 翻炒至濃稠後，關火，加入青醬並完成調味拌勻即可。

Chief’s Tips：青醬氧化容易預熱呈棕色，因此最後關火後再加入拌勻，可以保留鮮綠色澤。Chief’s Tips：青醬氧化容易預熱呈棕色，因此最後關火後再加入拌勻，可以保留鮮綠色澤。

西西里蒜味冷拌麵
份量：1 人份

材料：乾燥義大利麵直麵 100g、辣椒 5g、新鮮巴西里 2g、小番茄 2 顆

調味料：大蒜橄欖油 30cc、魚露 10g、蝦味醬 10g、現磨黑胡椒適量、鹽適量

煮麵水：清水 2000 cc、鹽 15 g

作法：

1. 將辣椒切碎；小番茄切成四片備用。

2. 取湯鍋，清水煮滾後加入鹽。

3. 放入直麵煮約八分鐘撈起。

4. 撈起後立刻沖常溫水冷卻備用。

5. 在大玻璃碗中放入所有調味料攪拌均勻。

6. 再將新鮮巴西里撕碎，放入攪拌一下。

7. 將冷卻的直麵放入攪拌均勻。

8. 盛盤後，擺上小番茄即可。

Chief’s Tips：剛燙完的義大利麵煮好取出後要立刻沖常溫水冷卻，切勿使用冰水，以免麵條斷裂。Chief’s Tips：剛燙完的義大利麵煮好取出後要立刻沖常溫水冷卻，切勿使用冰水，以免麵條斷裂。

披薩篇
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兒童薄片披薩
份量：1 人份

材 料： 法 蘭 克 福 香 腸 40g、 冷 凍 薯 條 

20g、薄片披薩麵糰 100g、起司絲 60g

調味料：披薩番茄醬 60g

作法：

1. 將法蘭克福香腸切成段後，再將一邊 

   切劃十字形的兩刀；烤箱預熱至攝氏 

    二五○度備用。

2. 起一油鍋，加熱至攝氏一八○度，將  

    香腸與薯條炸熟。

3. 將麵糰用擀麵棍擀成圓形的薄片麵皮，移入烤盤。

4. 塗滿披薩番茄醬，邊緣預留約一公分不塗。

5. 均勻鋪上起司絲，放入烤箱下層烤十分鐘後，再移到上層烤約五分鐘。

6. 再擺上炸好的香腸與薯條即可。

Chief’s Tips：挑選孩子喜歡的食材，作出專屬於自己寶貝的特製披薩。Chief’s Tips：挑選孩子喜歡的食材，作出專屬於自己寶貝的特製披薩。

主廚 Profile
西餐料理名廚／謝宜榮

  曾在國內非常多

家知名飯店任職，

從 海 霸 王 餐 飲 集

團、喜來登飯店、

晶華酒店、君悅飯

店、 華 國 洲 際 飯

店……都曾有過謝

宜榮主廚的足跡。

經過嚴厲且扎實的廚藝鍛鍊，認真、負責又

專注的態度，於 2010 年底開設的 pizzeria 

oggi，為台灣奠定了名牌等級的高品質

Pizza，也為餐飲市場帶來正宗義大利料理

的風潮。

   2014 年 成 立 Pino 義 大 利 燉 飯 專 賣

店， 於 2017 年 更 名 為 Pino Pizzeria 

Restorante，致力於製作道地美味的義大

利披薩、義大利麵、義大利燉飯，嚴格挑選

食材及不使用任何化學添加物調味，崇尚天

然地中海健康飲食，希望大家能吃得更美

味，更健康。

Pino Pizzeria 主廚／林冠毅

  在 Pizzeria Oggi

開 啟 義 大 利 料 理

之路，在謝宜榮師

傅的帶領下，十七

歲 開 始 接 觸 道 地

拿坡里披薩，至今

已長達十餘年，從

麵糰發酵技法到擀皮窯烤，在踏實的學習與

長時間的經驗累積後，用自己的風格，烤出

義大利人也能認可的口味。

   熱衷於義大利麵與醬汁的搭配與運用在地

食材創造出協調的風味，認為唯有醬汁與麵

條兩者的美妙搭配下，才能做出義大利的經

典滋味。在多年義大利料理的薰陶後，也曾

轉戰法式料理餐廳，希望在看似不變的料理

路上，增加更多樣的變化，期間更讓熬煮醬

汁與高湯的技巧更上一層樓，也激盪出自己

對料理更多想法。

2018 年帶著更成熟的

廚藝再次回歸到恩師的

餐 廳 Pino Pizzeria，

擔任主廚職位。

藍莓棉花糖星星披薩
份 量：1 人份

材料：厚片披薩麵糰 180g、起司絲

30g、棉花糖 3g、核桃碎 5g

調味料：藍莓醬 60g

作法：

1. 烤箱預熱至攝氏二五○度備用。

2. 將麵糰用擀麵棍擀成圓形的薄片麵皮。

3. 在麵皮最外圈，切八等份，開口深度為 

    一．五公分。

4. 切口與切口中間放入適量的藍莓醬，中間鋪上起司絲。

5. 將麵糰兩邊捏起麵皮，小心包入藍莓醬。

6. 麵糰移入烤盤裡，並鋪放上棉花糖。

7. 放入烤箱下層烤十三分鐘後，移到上層烤五分鐘。

8. 取出後，撒上核桃碎即可。

Chief’s Tips：除了藍莓醬，也可以使用其他水果果醬替代，作出四季皆Chief’s Tips：除了藍莓醬，也可以使用其他水果果醬替代，作出四季皆

宜的美味甜點披薩。宜的美味甜點披薩。

鹽酥雞薄片披薩
份 量：1 人份

材料：去骨雞腿肉 100g、薄片披薩麵糰

100g、起司絲 60g、大蒜 10g、青蔥 

20g

調味料：鹽 2g、白胡椒粉少許、唐揚炸

粉 50g、水 50g

作法：

1. 去骨雞腿肉切塊；大蒜切片；青蔥切末； 

    烤箱預熱至攝氏二五○度備用。

2.雞腿肉先加入鹽與白胡椒粉抓醃一下。

3. 唐揚炸粉先與水混合後，再放入雞腿肉塊。

4. 起一油鍋，加熱至攝氏一八○度，將雞腿肉塊炸熟。

5. 將麵糰用擀麵棍擀成圓形的薄片麵皮，移入烤盤。

6. 均勻鋪上起司絲。

7. 擺上大蒜片、青蔥末，放入烤箱下層烤十分鐘後，移到上層烤五分鐘。

8. 取出，鋪上炸好的雞腿肉即可。

Chief’s Tips：油炸溫度精準地掌握在攝氏一八○度，就能炸出酥脆又不Chief’s Tips：油炸溫度精準地掌握在攝氏一八○度，就能炸出酥脆又不

油膩的雞塊。油膩的雞塊。


