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章节摘录

版权页：   插图：    鲍仔红烧肉 【主料】鲜鲍鱼仔、带皮五花肉各500克 【配料】菜胆 【调料】植物
油、香油、盐、鸡粉、胡椒粉、酱油、八角、桂皮、葱、姜、料酒、清汤 【制作步骤】 ①将带皮五
花肉刮洗干净，改切成2.5厘米见方的块。菜胆用调料入味。 ②锅入植物油烧热，下入五花肉及配料、
调料煸炒入味，煨制八成烂。 ④将鲍鱼仔清洗干净，剞十字花刀，过油捞出，加入红烧肉中，用文火
煨至软烂。收汁，装入器皿中，围上入味的菜胆即成。 【制作关键】 要选三层带皮五花肉，并掌握
好煨制火候。 【特点】色泽红亮，鲜美可口。 竹笋宝塔肉 【主料】猪五花肉750克 【配料】梅干菜、
菜心、南瓜雕竹笋（点缀用） 【调料】盐、红曲米、糖色、大红浙醋、葱姜油、卤料 【制作步骤】 
①先将猪五花肉汆水刮净，再用红曲米、糖色、大红浙醋、卤料上色，用色拉油清炸，定色定型。菜
心焯水，备用。 ②将上色定型的五花肉用重物压放冰箱内，定型。 ③将压好的肉切成薄片，顺一个
方向从上向下，成宝塔型。取出模型，装入制好的梅干菜。蒸30分钟蒸透即可。 ④将蒸好的宝塔肉装
入小碗内。点缀备好的菜心，淋上葱姜油即可。 【制作关键】 五花肉上色要红亮，清炸。 刀工精细
，层次分明，形态美观。 【特点】色泽美观，肥而不腻，口味香浓。
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编辑推荐

《100位中国烹饪大师作品集锦:猪肉菜典》既有较高的文化内涵，又非常实用，同时具有欣赏和收藏
价值。它是烹饪爱好者们为之沉醉、为之倾倒的佳作。它的出版是我国烹饪大师们本着精益求精的原
则，融会我国东西南北烹饪文化精髓，为国人奉献、谱写的美食文化新篇章！
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精彩短评

1、印刷精美，配图漂亮。工序描述精练，只适合有较高烹饪水平的人学习借鉴用。
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