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内容简介：

	在这本有趣的漫画小说中，一位颇有天赋的年轻厨师被选中参加烘焙真人秀，发现自己面对激烈的竞争和刻薄的对手，当然还有甜蜜的浪漫。在莱斯尔·亚当斯（Leisl Adams）的第一步漫画小说《面团大战》（Batter Royale）中，一位志向远大的业余面包师将要经历的最艰难、最激烈、最可怕的比赛竞争——烘焙真人秀节目。

	十七岁的小镇女服务员萝斯给一位著名美食评论家留下深刻印象，于是她和她最好的朋友弗雷德发现他们被推入了竞争激烈的烘焙世界。烘焙比赛是紧张的十天挑战，需要面对奇奇怪怪的任务和挑战，比赛残酷又激烈。一些竞争对手甚至通过撒谎和欺骗，试图破坏他们通往顶峰的夺冠之路。

	萝斯可能有些异想天开，甚至无可救药，但她决心证明她可以成为一名顶级厨师。《面团大战》是一部“如鱼离水”叙述风格的浪漫喜剧，讲述了女孩萝斯如何从所处的环境挣脱出来，并最终实现梦想的故事。

销售亮点：

· 成长主题：主角萝斯的父母即将离婚，她还要申请继续读大学，并且寻找自己独特的创造力。
· 加入烘焙吧：每章都附有一个食谱，读者可以在家享受制作食物的乐趣。 
· 畅销图书：以烘焙和浪漫为主题的漫画，如《请收下恩戈齐·乌卡祖的支票！》（Ngozi Ukazu’s Check, Please!）和《凯文·帕内塔的绽放》（Kevin Panetta’s Bloom），无论是在书评，还是销量，都取得了成功。
· 烘焙节目：真人秀烘焙节目是常年热门话题，包括《英国家庭烘焙大赛》（The Great British Bake Off)、《我能搞定》（Nailed It!）、《疯狂糖果》（Sugar Rush）、《蛋糕战争》（Cake Wars）。
· 两种版本：这本书提供精装和平装两种不同版本。

媒体评价：

	“这部漫画小说给读者带来快乐，主角来自多元种族，全书很好地融合了浪漫、现代文化元素和成长主题。痴迷烘焙的主角萝斯具有感染力的个性，而配角也为生动叙事做出了贡献，配以鲜亮而又富有表现力的漫画，构成了这本非常好看的漫画小说。”
——科克斯书评（Kirkus Reviews）

	“这个故事情节紧凑、振奋人心，萝斯和弗雷德的人物角色讨人喜欢、引人共鸣。这本有趣的、吸引人的漫画小说将引起读者的强烈好奇——谁将是比赛的最终赢家？崭露头角的糕点师受到启发，模仿并试图创作出属于自己的美味甜点。”
——学校图书馆杂志（School Library Journal）
 
	“有关食物的双关语、韵脚和典故散布在整个故事的叙述中，配以厨具和电器发出的声响，为读者创造出烘焙比赛的激烈竞争环境。另外，《英国家庭烘焙大赛》（The Great British Bake Off）的粉丝们也将非常喜爱这部美味的漫画小说，书中还包含萝斯与家人一起烘焙的食谱。”
——《儿童图书中心公报》（The Bulletin of the Center for Children’s Books）
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作者简介：

	莱斯尔·亚当斯（Leisl Adams）是一位导演，分镜师和插画家。她在安大略省汉密尔顿出生和长大，2002年毕业于谢里登学院的经典动画专业。从那时起，她一直从事影视相关行业，为亚马逊、迪斯尼数字有线电视频道（Disney XD）、加拿大少儿电视网（Teletoon）和加拿大广播公司（CBC）等不同客户制作动画、从事分镜工作，并于2018年执导了美泰公司出品的《美国女孩威利·怀瑟斯》（American Girl’s WellieWishers）第2季。她还为阿卡纳漫画（Arcana Comics）出版的图画小说《小精灵》（Pixies）绘制了插图，并为西蒙与舒斯特出版社（Simon & Schuster）和鲁比肯出版社（Rubicon Publishing）的作品绘制插图。
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Prehest oven to 350%F. Line a
Ginch cake pan with parchment.

Cream together butter, sugar, and
vanilla until fluffy. Add eggs, one
at a time, until well combined.
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) Add the dry mixfo the wet
ingredients alternatively with the
buttermilk, stirring until combined.

Sift the self-rising and all-purpose flours
and then combine in a medium bowl.

Add the baking seda and cocoa

powder, then whisk together and
set aside. ]
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@ Pour into prepared cake pan.
Bake for SO minutes.
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Remove tops from strawberries and slice
(leave 4 or 5 whole). Place into a small
bowl and coat with sugar and set aside.
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If using gelatin, dissolve
the gelatin poder in |
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Once the cream starts to

huﬂpolrt of hot water held s shape, add the
and set aside. / vanill and powdered

Using a hand blender or mixer sugar. Turn the speed to
with a whisk attachment, beat ™ || high and continue to whip
the heavy whipping cream on - until tiff peals form.

low, then slowly turn it up to
medium speed. (Add the gelatin

misture as it thickens.) .

2\ When your cake i fully cooled, slice into fwo equal layers. On your bottom
layer, spread a thin layer of whipped cream, then add cut strawberries and
piped whipped cream on fop. Place the other cate layer on top and repeat the

layers of whipped cream and strawberries. Place whole strawberries on top.
. © Drizale with melted chocolate or top with chocolate flkes.
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A BOOK DEAL, AND CASH PRIZE OF
FIVE KUNDRED THOUSAND DOLLARS!





image4.jpeg




image1.png




image5.jpeg




