賴顧賢
學歷：
嘉南藥理科技大學餐旅系　畢業
高雄餐旅大學餐旅管理研究所　畢業
經歷：
現任：高雄餐旅大學餐飲管理系副教授
曾任：1. Brother Hotel, Taipei　台北兄弟大飯店
2. Ever Green Hotel, Taichung　台中長榮桂冠酒店
3. Grand Hi-Lai Hotel, Kaohsiung　高雄漢來大飯店　副主廚
4. Far Eastern Plaza, Shangri-La Taipei　台北遠東國際大飯店　主廚
5. Grand Formosa, Taichung　台中晶華酒店　主廚；執行主廚
6. Grand Formosa, Kaohsiung　高雄晶華酒店　主廚
7.台南亞洲餐旅學校　專任技術教師
8.行政院勞工委員會西餐烹調技術士技能檢定監評人
海（內）外研習：
1.（2008/05/17-2008/05/31）應邀美國南部紐奧良參與2008 SUSTA FoodUtilization Program。
2.（2007/11/11-2007/11/22）法國里昂保羅伯居斯廚藝學院參訪，以交換老師一職受邀，協同上課方式，觀摩學校的教學模式。
獲獎紀錄：
1.2012年參加新加坡國際廚協廚藝賽（FHA2010 Culinary Challenge）榮獲Tapas冷展示 銅牌（團隊獲得最佳海外獎）。
1.2010年參加新加坡國際廚協廚藝賽（FHA2010 Culinary Challenge）Gourmet Team Challenge 榮獲金牌
2.2001年參加第八屆馬來西亞沙龍國際烹飪比賽獲得西式主菜及西式自助餐冷盤雙銅牌。
3.1996年外交部指派代表台灣參加菲律賓國際烹飪比賽獲得西式自助餐冷盤銅牌。
指導學生獲獎記錄
國際競賽
1.指導學生參加新加坡FHA2014國際烹調挑戰賽，榮獲Dream Team銀牌，個人現場烹調一面銀牌、一面銅牌，雙人學徒組現場烹調一面銀牌及一面銅牌。
2.Tapas/Finger Food展示銅牌。
3.指導學生參加2013HOFEX香港國際美食大獎，榮獲Live High Tea Set Competition下午茶銀牌，個人現場烹調兩面銀牌、四面銅牌，雙人學徒組現場烹調兩面銅牌。
4.指導學生參加新加坡FHA2012國際烹調挑戰賽，榮獲Dream Team銅牌，個人現場烹調一面銀牌、一面銅牌，雙人學徒組現場烹調三面銅牌。
5.指導學生參加2011HOFEX香港廚藝大賽，榮獲餐前小食展示、西式烹調-美國春雞兩面金牌，夢幻團體挑戰賽、現場烹調及展示共九面銅牌。
6.指導學生參加新加坡FHA2010國際烹調挑戰賽，榮獲Dream Team銀牌及銅牌，個人現場烹調三面銅牌，雙人組現場烹調銅牌。
7.指導學生參加2009HOFEX香港廚藝大賽，榮獲職業組中式現代牛肉現場烹調銀牌，及現場豬肉烹調、學徒組Amuse Bouche、職業組Amuse Bouche共三面銅牌。
國內競賽
1.2006年指導學生參加「非常鯛鰻西式廚藝競賽」獲得亞軍。
2.2008年指導學生參加「高雄縣世界素食烹飪大賽」獲得職業組西式開胃前菜銅牌獎。
3.2009年指導學生參加「HOFEX香港廚藝大賽」獲得職業組現場中式牛肉烹調銀牌獎；學徒組餐前小食銅牌；職業組現場西式豬肉烹調銅牌獎；職業組餐前小食銅牌。
4.指導學生參加2009全國餐飲時尚品味菁英賽榮獲西餐動態金牌。
5.指導學生參加2009第六屆鵝肉美食廚藝競賽榮獲第三名。
6.指導學生參加2009客家創意美食大賽學生組榮獲冠軍。
7.指導學生參加2009第二屆料理薯王台灣區榮獲冠軍。
8.指導學生參加2009統一肉燥麵比賽榮獲冠軍。
國立高雄餐旅大學

NATIONAL KAOHSIUNG UNIVERSITY

OF HOSPITALITY AND TOURISM
Recipe : 42 DEGREES CONFIT SALMON SHAVED FENNEL PRESERVED LEMON CREAM

Portion Size:
Menu:
Date:
	     INGREDIENTS

         材料
	 QTY 

 數量
	 UNIT

 單位
	      INGREDIENTS

          材料
	 QTY

 數量
	 UNIT

 單位

	CONFIT OIL 油封油
	
	
	LEMON CREAM 檸檬奶油
	
	

	Corn oil 玉米油
	400
	ml
	Preserved lemon , ring only 醃漬檸檬, 只取綠色圈部分
	30
	g

	Coriander stalks 香菜梗
	80
	g
	Cream 鮮奶油
	20
	g

	Dried chillies 乾燥辣椒
	80
	g
	White wine 白酒
	10
	g

	Coriander seeds 香菜籽
	10
	g
	Manuka honey 蜂蜜
	8
	g

	Ginger , sliced 薑, 切片
	50
	g
	N20 chargers 氮氣瓶
	2
	nos

	Whole garlic cloves 整顆蒜頭
	30
	g
	HERB OIL 香料油
	
	

	Shallots 紅蔥頭
	30
	g
	Fresh ltalian parsley leaves 新鮮義大利巴西里葉
	50
	g

	CONFIT SALMON
	
	
	Fresh basil leaves 新鮮羅勒
	20
	g

	Confit oil ,form above salmon ,cut in 60g portions 

用油封油覆蓋在鮭魚上，一份約60克
	4
	nos
	Fresh tarragon leaves 新鮮茵成蒿
	15
	g

	SHAVED FENNEL SALAD

茴香頭片沙拉
	
	
	Extra virgin olive oil 初榨橄欖油
	120
	g

	Fennel 茴香頭
	50
	g
	GARNISH 裝飾
	
	

	Red onion 紅洋蔥
	50
	g
	Salomon roe 鮭魚卵
	40
	g

	Baby carrot 小蘿蔔
	10
	g
	Rock chives 蝦夷蔥
	10
	g

	Sea salt 海鹽
	1
	g
	
	
	

	Olive oil 橄欖油
	15
	g
	
	
	


	做法：
CONFIT OIL：

Combine all ingredients in a pan and set over low heat. Let infuse for 30minutes.

將油和全部的食材放進一個鍋子內混合，低溫烹煮30分鐘。

CONFIT SALMON：

Strain confit oil into a pot. Bring up to 42℃,add the salmon ,and confit in the oven for 30 minutes  at 42度C.

把油封油過濾至鍋中。烤箱預熱42度，將鮭魚放入鍋中，進烤箱低溫烘烤30分鐘。

SHAVED FENNEL SALAD：

Shave all vegetable paper-thin with a mandolin. Toss with sea salt and olive oil to mix well.

用切片機將所有蔬菜切至紙片般的薄度，用海鹽和橄欖油充分拌勻。

LEMON CREAM：

In a thermomix , blend all ingredients until very smooth . Pour into a foam siphon and charge siphon with chargers.

將所有食材以攪拌機打至平滑狀後，放入氮氣瓶中打成泡泡。

HERB OIL：

Blanch all herbs in boiling water for 5 seconds and refresh in ice water. Strain and squeeze out the excess water. Blend in a liquidizer with olive oil. Strain through a cheesecloth and store in an airtight jar at room temperature.

將所有香料川燙約5秒後，放入冷水冰鎮。將多餘的水分瀝乾，和橄欖油一起放入攪拌機打勻。用濾布過濾，至於密閉的罐子存放於室溫下。

ASSEMBLY：

Drain confit salmon and pat. Place in serving vessels. Dispense lemon cream on top of the salmon ,and garnish with fennel salad, salmon roe and rock chives. Drizzle with herb oil. Serve immediately.

將油封鮭魚瀝乾並輕拍，放至於要服務的容器中。把檸檬奶油放在鮭魚上並用茴香頭沙拉、鮭魚卵和蝦夷蔥裝飾後，撒上些許香料油。立即出餐。


42度油封鮭魚配茴香沙拉佐醃漬檸檬奶油
	     INGREDIENTS

         材料
	 QTY 

 數量
	 UNIT

 單位
	      INGREDIENTS

          材料
	 QTY

 數量
	 UNIT

 單位

	CONFIT OIL 油封油
	LEMON CREAM 檸檬奶油

	Corn oil 玉米油
	400
	ml
	Preserved lemon , ring only 醃漬檸檬, 只取綠色圈部分
	30
	g

	Coriander stalks 香菜梗
	80
	g
	Cream 鮮奶油
	20
	g

	Dried chillies 乾燥辣椒
	80
	g
	White wine 白酒
	10
	g

	Coriander seeds 香菜籽
	10
	g
	Manuka honey 蜂蜜
	8
	g

	Ginger , sliced 薑, 切片
	50
	g
	N20 chargers 氮氣瓶
	2
	nos

	Whole garlic cloves 整顆蒜頭
	30
	g
	HERB OIL 香料油

	Shallots 紅蔥頭
	30
	g
	Fresh ltalian parsley leaves 新鮮義大利巴西里葉
	50
	g

	CONFIT SALMON 油封鮭魚
	Fresh basil leaves 新鮮羅勒
	20
	g

	Confit oil ,form above salmon ,cut in 60g portions 
用油封油覆蓋在鮭魚上，一份約60克
	4
	nos
	Fresh tarragon leaves 新鮮茵成蒿
	15
	g

	SHAVED FENNEL SALAD
茴香頭片沙拉
	
	
	Extra virgin olive oil 初榨橄欖油
	120
	g

	Fennel 茴香頭
	50
	g
	GARNISH 裝飾

	Red onion 紅洋蔥
	50
	g
	Salomon roe 鮭魚卵
	40
	g

	Baby carrot 小蘿蔔
	10
	g
	Rock chives 蝦夷蔥
	10
	g

	Sea salt 海鹽
	1
	g
	
	
	

	Olive oil 橄欖油
	15
	g
	
	
	


	做法：
CONFIT OIL：

將油和全部的食材放進一個鍋子內混合，低溫烹煮30分鐘。

CONFIT SALMON：

把油封油過濾至鍋中。烤箱預熱42度，將鮭魚放入鍋中，進烤箱低溫烘烤30分鐘。

SHAVED FENNEL SALAD：

用切片機將所有蔬菜切至紙片般的薄度，用海鹽和橄欖油充分拌勻。

LEMON CREAM：
將所有食材以攪拌機打至平滑狀後，放入氮氣瓶中打成泡泡。
HERB OIL：

將所有香料川燙約5秒後，放入冷水冰鎮。將多餘的水分瀝乾，和橄欖油一起放入攪拌機打勻。用濾布過濾，至於密閉的罐子存放於室溫下。

ASSEMBLY：
將油封鮭魚瀝乾並輕拍，放至於要服務的容器中。把檸檬奶油放在鮭魚上並用茴香頭沙拉、鮭魚卵和蝦夷蔥裝飾後，撒上些許香料油。立即出餐。


