
10/27更新


10/28(三) 09:30-12:00 
劉雪玲老師・堅守真味的客家
菜 
1. 梅乾扣⾁

2. 福菜苦瓜封

3. 酸菜鴨

4. 薑絲炒芥菜

5. 加碼：客家⼩炒

費 ⽤：2000元｜僅⽰範

10/29(四) 09:30-12:30 
林繼正老師・粵式⼿法美味佳
餚 
1. 港式咖哩處女蟳〈每位半
隻〉


2. 豉汁鮮蝦球

3. 騰椒雞汁浸腐⽵

4. 香菜⽪蛋鮮⿂湯

費 ⽤：2500元｜僅⽰範

10/29(四) 14:00-17:00 
駱進漢老師・中式料理 

1. ⼲鍋中卷蝦花菜

2. ⽑⾎旺 (鴨⾎ ⽜肚 ⾖⽪)

3. 夫妻肺片 (蜂巢肚 豬肚 ⽜腱)

4. 四川冬菜炒松板⾁

加碼

5. 四川芽菜炒雞丁

6. 四川擔擔麵  

費 ⽤ : $2300｜僅⽰範

10/31(六) 10:00-14:00 
林浚成老師・假⽇洋食專班 

1. 前菜 ⻄班牙烘蛋

2. 湯品 烤甜椒鱸⿂湯

3. 溫菜 義式辣⾖燉⽜肚

4. 主菜 伍斯特醬煎豬排

5. 主食 蕃茄焗佛卡夏

6. 甜品 皇帝雜燴

費 ⽤ : $3000｜僅⽰範

11/01(⽇) 09:30-12:30 
林鎔標老師・中式料理 

1. ⿂翅灌湯包

2. 打拋豬仔包

3. 脆⽪⾺蹄條

4. 潮州蒸粉粿

費⽤：2200元｜學員無實作


11/02(⼀) 09:30-12:30 
林國汶老師・中式料理 

1. 花⽣燜豬⼿

2. 南洋咖哩葡汁蟹

3. 美⽣芝⿇糊

4. 醬醃黃⾦蜆

費⽤：2500元｜僅⽰範

11/03(⼆) 13:30-16:30 
徐孟楷老師・法式PARTY點⼼ 
1. 地中海烤雞

2. 酪梨醬

3. 藍莓起司迷你塔〈甜塔⽪ 藍
莓起司醬〉


4. 蒔蘿起⼠燻鮭⿂

費  ⽤：2000元｜部分實作



11/04(三) 14:00-17:00 
PACO老師・料理 

1. PORK CORDON BLEU

    藍帶豬排

2. SEAFOOD LASAGNA  

    海鮮千層麵

3. PIRI PIRI CHICKEN 

    ⻄班牙辣烤雞

4. MEXICAN FLAN 

    墨⻄哥餡餅

費⽤：2500元｜學員無實作

11/06(五) 09:30-12:30 
Vincent老師・印度料理 

1. 成吉思汗咖哩

2. 坦都⾥餅

3. 香料茄⼦

4. 紅蘿蔔堅果甜點

費  ⽤：1800元｜部分實作

11/07(六)  10:00-13:00 
程安琪老師・中式料理 

1. ⻄湖⽜⾁羹

2. 鮮蝦燒百⾴

3. 砂鍋獅⼦頭

4. ⽩菜蛋餃

5. 雞排扣飯

6. 加碼：蔥開煨麵

費⽤：2500元｜僅⽰範

11/08(⽇) 13:30-16:30 
何⽂熹老師・烘焙與甜點 

1. 燙麵黃⾦戚風蛋糕（實作）

2. 橙香輕乳酪（⽰範）

費 ⽤：$2500｜學員部分實作

11/09(⼀) 09:30-12:00 
孫慶華老師・料理

11/10(⼀) 13:30-16:00 
蘇松興老師・中式料理 

1. 富貴花開

2. 乾炒⽜河

3. 蛋塔

4. 豪油⻄⽣菜

費⽤：1800元｜學員無實作

11/11(三) 09:30-12:30 
蘇祐荃老師・中式料理 

1. ⼭珍燒蹄膀

2. 仙露蒸⽯斑

3. ⼿公油網炸蚵卷

4. ⼗全排骨湯

費  ⽤：2000元｜僅⽰範

11/17(⼆) 09:30-12:30 
曾女香老師・越式料理 

1. 豬雜粥

2. 越式碗粿

3. 順化米線湯

4. 牙⾞快

5. 羅旺⼦汁

費  ⽤：2000元｜僅⽰範

11/18(三) 13:30-16:30 
劉雪玲老師・客家料理 

1. 客家紅糟〈每⼈有⼀瓶〉

2. 紅糟⾁丸

3. 紅糟⾁

4. 紅糟鴨

5. 紅糟煎蛋

費⽤：1800元 ｜僅⽰範

11/20(五) 09:30-12:30 
ERIC徐國康老師・料理 

法式洛琳鹹派（4⼨）

普羅旺斯蔬菜鹹派（4⼨）

鄉村蘑菇雞⾁鹹派（6⼨）

𝟙. ⼿作鹹派塔⽪（實作） 
𝟚. 法式蛋奶醬（分組實作） 
𝟛. ⾁品料理、爐烤蔬菜（⽰範） 
𝟜. 成品組裝、裝飾（實作）

費  ⽤：2,600元｜學員部分實作

11/20(五) 14:00-17:30 
ERIC徐國康老師・料理 

1. 經典布⾥歐⾁桂捲

2. 焦糖炒核桃

3. 老奶奶檸檬糖霜

4. 蘋果⾁桂捲

5. 奶油乳酪糖霜

費  ⽤：2,600元｜僅⽰範

11/24(⽇) 09:30-13:00 
李昊煒老師・基礎巧克⼒古點
(⼀) 

1. 酒漬櫻桃古典巧克⼒蛋糕(實
作）


2. 可可燒布蕾(實作）

3. 巧克⼒膏蛋糕(實作）

費  ⽤：$2200｜學員實作



11/24(⽇) 14:00-18:00 
李昊煒老師・法點奶油醬的基礎
及運⽤(⼀) 

1. 卡⼠達醬暨Flan塔(半實作）

2. 英式蛋奶醬暨巴巴露亞雙⾊
慕斯杯(實作）


3. 英式奶油醬暨巧克⼒糖珠閃
電泡芙(半實作）


費  ⽤：$2200｜學員部分實作

11/25(三) 09:30-12:00 
劉成⽟老師・韓式料理

11/29(⽇) 11:00-16:00 
MINA老師・韓式⾖沙裱花蛋糕 
• 配⽅好學易擠成型，輕鬆完成
⾃⼰的裱花蛋糕


• 蛋糕體由老師統⼀製作提供學
員使⽤


• 每⼈帶回⼀顆四吋裱花(有提供
包材)。

費  ⽤:2600元｜學員部分實作 
備註:不適⽤任⼀優惠⽅案

12/01(⼆) 09:30-12:00 
李佳其老師・料理

12/5(六)  10:00-13:00 
程安琪老師・中式料理 

1. 墨⿂⼤靠

2. 蘇式燻⿂

3. 加碼：蔥開煨麵

費  ⽤：


12/13(⽇) 13:30-16:30 
何⽂熹老師・料理

12/15(⼆) 13:30-16:00 
蘇松興老師・中式料理 

1. 香菇蒸滑雞

2. 潮州粉粿

3. 廣式米苔⽬

4. 開陽⽩菜

費  ⽤：1800元｜僅⽰範

12/23(三) 09:30-13:00 
李昊煒老師・草莓甜品 

1. 珠光草莓盒

2. 莓果藏⼼捲

費  ⽤：2200元｜部分實作

12/23(三) 14:00-18:00 
李昊煒老師・圓塔之盛宴 

1. 摩卡柑橘可可塔(半實作)

2. 焙茶凝乳玫瑰塔(全實作)

3. 炙.流⼼起司塔(全實作)

4. Kiri莓果乳酪塔(半實作)

5. 塔⽪桿烤(8*2cm)(實作)

6. 咖啡香緹(⽰範)

7. ⻄⻄⾥柑橘庫利(⽰範)

8. 橙酒⽢納許(講解)

9. 焙茶凝乳醬(實作)

10.流⼼起司餡(實作)

11.莓果慕斯(⽰範)

12.覆盆莓乳酪霜(⽰範)

費  ⽤：2400｜部分實作



01/09(六)  10:00-13:00 
程安琪老師・中式料理






