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《新煮艺》

前言

天府之国气候温和，土地肥沃，物产丰富，可供烹饪的原材料随手可得，普通劳动人家在长期生活实
践中创造了价廉物美，操作简单，味型多样的川味特色大盘菜。其味型丰富，有的香辣，有的微甜，
有的滋润。菜品量多料足，朴实大方。端来一大盘，或烧、或煸、或拌，再加一盆菜汤即可满足一桌
人的需要，菜足饭饱花费不多，经济实惠。川味大盘菜来自民间，有着浓郁的地方特色和乡土风味，
编者利用其形式，借鉴各大菜系的烹任技法，南料北用，如利用鲜花椒、鲜胡椒、青红辣椒、小米辣
、糟辣子、泡七星辣椒、豆瓣酱、粤式沙茶辣酱、海鲜酱、排骨酱、沙嗲酱、豉汁、京都汁等调味料
，创新出多种适合现代人们口味的新菜型。烹出的菜品具有色泽红亮、麻辣味厚的特点，真可谓“新
煮艺”的杰作。本书所列大盘菜品，具有各自明显的创新特色，详细介绍了各种菜品所用原料、调料
、制作方法、风味特色，以及制作要领，易学易懂。是适合家庭、酒楼、大排档及招待所烹饪的实用
技术读物，也是中小餐馆厨师们理想的参考书。在编写四川大盘菜时，尽管我们作了努力，但由于水
平有限，疏漏之处难免，敬请广大读者指正。
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内容概要

《新煮艺——大盘菜》所列大盘菜品，具有各自明显的创新特色，详细介绍了各种菜品所用原料、调
料、制作方法、风味特色，以及制作要领，易学易懂。是适合家庭、酒楼、大排档及招待所烹饪的实
用技术读物，也是中小餐馆厨师们理想的参考书。
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章节摘录

1.鲜鸭肾撕去筋膜，洗净，用小火煮断生，捞出切成两块；鲜银杏用沸水略烫，捞出撕尽内膜；口蘑
洗净，切成块，人沸水淖断生，捞出；泡红辣椒切成节；生姜、大蒜洗净，切成粒。2.银杏、鲜鸡汤
、精盐装碗内，用旺火蒸熟至软，取出。3.炒锅置火上，放花生油烧至五成热，下姜粒、蒜粒、泡红
辣椒、虾酱炒香，掺入鲜鸡汤、蒸银杏原汤，加银杏、鸭肾、口蘑、精盐、胡椒粉、化鸡油，用小火
烧熟人味，收浓汤汁，用湿淀粉勾芡，放蚝油推匀，起锅盛入大盘内即成。插图：
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编辑推荐

川味大盘菜来自民间，有着浓郁的地方特色和乡土风味，编者利用其形式，借鉴各大菜系的烹任技法
，南料北用，如利用鲜花椒、鲜胡椒、青红辣椒、小米辣、糟辣子、泡七星辣椒、豆瓣酱、粤式沙茶
辣酱、海鲜酱、排骨酱、沙嗲酱、豉汁、京都汁等调味料，创新出多种适合现代人们口味的新菜型。
烹出的菜品具有色泽红亮、麻辣味厚的特点，真可谓“新煮艺”的杰作。    本书所列大盘菜品，具有
各自明显的创新特色，详细介绍了各种菜品所用原料、调料、制作方法、风味特色，以及制作要领，
易学易懂。是适合家庭、酒楼、大排档及招待所烹饪的实用技术读物，也是中小餐馆厨师们理想的参
考书。
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