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42华府美食
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龙虾卡帕奇：极致鲜美，来自米其林三星的诱惑
龙虾卡帕奇起源于意大利，最

早可以追溯到1950年代，是由威尼
斯哈里酒吧的老板朱塞佩·西普里
亚尼（Giuseppe Cipriani）发明的。

他是一位非常有创意的厨师，
总是喜欢尝试新的菜肴。

有一天，他突发奇想，将龙虾

肉切成薄片，然后淋上橄榄油、柠
檬汁、盐和胡椒粉，却意外成就了
一道经典美食。

这道菜一经推出，就受到了顾
客的欢迎，不久后就闻名世界，也
成了米其林三星餐厅的常驻嘉宾，
更是许多名人最喜欢的菜肴之

一。据说，已故的英国首相玛格丽
特·撒切尔夫人和美国前总统比
尔·克林顿都是龙虾卡帕奇的忠实
粉丝。

这道菜的名字来源于意大利
画 家 维 托 雷·卡 帕 奇（Vittore
Carpaccio），西普里亚尼之所以将

这道菜命名为龙虾卡帕奇，是因为
这道菜的颜色和卡帕奇的画作中
的颜色非常相似。

然而，它的精髓远不止于此，
鲜美的龙虾肉和清爽的调味更是
令人着迷。

龙虾肉经过薄片处理后，口感
更加细腻，而橄榄油、柠檬汁、盐和
胡椒粉的调味则突出了龙虾肉的
鲜味。

值得一提的是，这道菜在发明
之后的很多日子里发生过不同的
演化，以致不同的厨师会有不一样
的表达，不仅仅限于配料、摆盘以
及调味，但主角——龙虾是不会改
变的。

今天，我们就来分享这道菜的
做法。

食材（一杯 250 毫升，一茶匙
约5 克）：

1只龙虾（约1斤）
1/4杯橄榄油
1/4杯柠檬汁
1/2茶匙盐
1/4茶匙黑胡椒粉
可选配料：鱼子酱、松露、香草

等
步骤：
1、将龙虾放入沸水中煮熟。

煮的时间取决于龙虾的大小，一般
来说，每斤龙虾需要煮8-10分钟。

2、将煮熟的龙虾取出，放入冰
水中冷却。

3、将龙虾肉从壳中取出，然后
切成薄片。

4、将龙虾肉片放在盘子里，淋
上橄榄油和柠檬汁，撒上盐和胡椒
粉。

5、可以根据个人喜好添加其
他配料，如鱼子酱、松露或香草。

龙虾卡帕奇通常会搭配吐司
或薄脆饼干一起食用，也可以将龙
虾卡帕奇作为开胃菜或前菜食用。

烹饪这道美食的时候需要注
意几个问题：

1、如果龙虾肉煮过头了，肉质
会变老，所以一定要注意煮的时
间。

2、龙虾肉片越薄越好，这样口
感会更细腻。

3、可以根据个人喜好添加不
同的配料，如鱼子酱、松露或香草。

法式洋葱汤，浓郁奶酪焗烤香，温暖冬日，回味无穷
法式洋葱汤的历史可以追溯到中世

纪。当时，法国农民会在冬季食用一种叫
做“pot-au-feu”的炖菜，这种炖菜通常是
用牛肉、蔬菜和香草制成的。炖好后，农
民们会把剩下的汤汁留着，并在第二天加
入洋葱和面包一起煮。这种汤被称为

“soupe à l'oignon”（洋葱汤），是农民们在
寒冷的冬季用来填饱肚子的廉价食物。

到了 18世纪，法式洋葱汤开始在巴
黎的餐馆中流行起来。当时，巴黎的餐馆
老板们开始在洋葱汤中加入奶酪和面包
片，使汤的味道更加浓郁和美味，从而也
令其逐渐成为法国菜的代表性菜肴之一。

如今，法式洋葱汤已经成为一道世界
闻名的汤品，在世界各地的餐馆中都可以
找到。它以其浓郁的洋葱风味、金黄色的
烤面包片和融化的奶酪而著称，是寒冷冬
季的绝佳美食。

这道菜汤汁浓稠，风味独特，带有微
甜的口感。

洋葱是这道菜的主要食材，通常会切
成细丝或薄片，用来熬制汤底，成就浓郁
的洋葱风味。

由于洋葱在熬制过程中会释放出焦
糖化的物质，使汤汁呈现出诱人的金黄
色。

人们通常会在汤中加入奶酪，又为汤
汁增添香浓的奶酪味和顺滑的口感，食用
这道美味佳肴时，法国人通常会配上烤面

包或法式面包片，面包片上会涂上黄油或
奶酪，然后放在汤中浸泡，吸收汤汁的风
味。总之，法式洋葱汤是一款经典的法式
汤品，以其浓郁的洋葱风味、金黄色的汤
色、浓郁的奶酪味和独特的焗烤方式而著
称。

现在，就让我们一起来学习这道美味
的做法吧，具体如下：

原料：
1、2个特大洋葱（8杯洋葱片），切成

新月形薄片
2、1.5汤匙无盐黄油（约21 克）
3、1汤匙油（约14 克）
4、0.5茶匙盐（约3克）
5、1/8茶匙糖（<1 克）
6、1.5汤匙通用面粉（约10 克）
7、4杯低钠牛肉高汤（900克）
8、胡椒粉和盐调味
9、硬皮法式面包，切片
10、顶部约110克干酪
步骤：
1、大锅中用小火将黄油和油融化，加

入洋葱片，盖上锅盖煎15分钟。
2、将面包切成1cm厚的面包片，并烘

烤备用，时长根据个人喜好控制。
3、稍微加大炉火，往洋葱中加入盐和

糖搅拌，不盖锅盖，再煎 40至 45分钟，直
至洋葱焦糖化，期间偶尔搅拌。（注：这时
不能着急，这对于发挥洋葱风味至关重

要。）
4、将面粉撒入锅中，搅拌，再煎 3分

钟。然后将牛肉汤慢慢倒入锅中，边倒边
搅拌。

5、根据个人口味，加少许盐和胡椒调
味，再煮 20分钟，直至汤完全煮沸，将烤
箱预热至 180℃。

6、将汤分装在 4个碗中，每个碗中加
入4、5片法棍面包片，最后在顶部加上磨
碎的奶酪（每碗约 25至30克左右，也可根
据个人口味增减），烘烤直至奶酪完全融
化，即可端出食用。

这种做法是 4人份的量，非常适合作
为西餐的开胃菜汤。

如果想要将这道汤作为主菜，则需要
将食材加倍。

需要明白的是，做为家常菜，我们学
习到的只是通用做法。

有人在烹饪这道美食的时候，会加入
白葡萄酒或雪利酒增加风味。

当然，你还可以加入其他蔬菜，如胡
萝卜、芹菜或蘑菇。

如果想要汤底更为鲜美更有营养，你
还可以加入鸡肉高汤。

法国作家维克多·雨果是法式洋葱汤
的忠实粉丝，据说他曾经在巴黎的一家餐
馆里连续吃了三碗法式洋葱汤。

法国前总统戴高乐也对法式洋葱汤
情有独钟，经常在总统府享受这道美食。


