無國界輕食料理學習心得分享
這學期報名了無國界輕食料理的烹飪課，此時此刻已進行了一半的課程了。
萬華社大的烹飪課很有名氣，慕名來上課的學生不少，像我們同組就有遠從龍潭來的同學，風雨無阻從不缺席。當然，無國界輕食料理的內容沒有讓我失望，尤其是這堂課的靈魂主廚，我們的老師-MAX。

MAX看起來很年輕卻有不凡的資歷，講話很快但很清楚，表達能力無庸置疑，音調我覺得很像電視名嘴陳輝文，卻沒有殺氣跟臭臉，非常的NICE!更棒的是，從他身上可以感受到他對於料理熱情與執著，沒有任何不耐與勉強，這讓我上起課來格外的輕鬆自在，也更能感受料理的樂趣。

對我而言，上了幾堂課程下來，我覺得收穫最多的倒不是學會了幾道菜色，或是各種食材的認識，而是從MAX對料理的態度影響了我們怎麼讓自己開心的做菜，這一種樂趣養成讓我覺得人生又豐富了!未來，對待食材，我希望更有想法發揮，但這不是一蹴可幾，還需要更多體驗跟學習的。
請大家來看看我們的上課情形吧!
今日菜單:  1.薑味烤雞肉
2.橘子風味胡蘿蔔沙拉
3.蒜香辣味蕃茄麵
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連續幾天的整日教學 Max稍感疲累 但週六萬華社大的課程總讓人心情特好~
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今日使用之食材~
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好吃冷醬汁調製祕方大公開....Max"必決"通通不蓋步
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使用日式薑汁醃漬雞肉過程~
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煎的過程很重要 ~熱鍋熱油 料理出來的雞肉好不好吃 鍋子會發出聲響告訴你....
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簡單配料的義大利麵~好味道來自最初的爆香料過程與手法
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Max的料理成品~蒜香辣味蕃茄麵
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Max的料理成品~橘子風味胡蘿蔔沙拉 & 薑味烤雞肉
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今天新旁聽的學員~Max講解如何去骨的刀工與注意事項.....
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煮好囉.....煎烤好的雞肉淋上和風薑味燒肉汁~ 餓了 餓了....
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新好男人都在這裡.....第一組的型男煮夫 ~超優~

 

