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章节摘录

版权页：   插图：    泡椒鸡 【主料】鸡脯450克 【配料】青七彩椒、泡椒、花生仁、鸡蛋 【调料】鲜
汤、辣椒酱、香油、红油、葱、姜、色拉油、淀粉 【制作步骤】 ①鸡脯肉改成长片，用全蛋糊浆制
。 ②锅内加色拉油烧至七成热，将浆好的鸡片炸成金黄色，捞出沥油。 ③锅内放少许底油。入葱、
姜爆香，加鲜汤，放入辣椒酱、泡椒等调味料，放入鸡片，勾芡，加入彩椒、花生仁，淋入香油、红
油即成。 【制作关键】 掌握好主料入油的温度和时间。 【特点】香辣爽口，色泽艳丽。 【主料】拆
骨鳝背300克、鸡丝150克 【配料】香菜、青红椒丝 【调料】生抽、黄酒、盐、味精、香油、胡椒粉、
精制油、蒜泥 【制作步骤】 鳝背切细丝，鸡丝上浆，香菜切段。油锅内加入鳝背丝、鸡丝滑炒，加
调料调味，撒上香菜段即成。 【制作关键】 爆炒要快，上菜要快。 【特点】滑嫩爽口，成鲜味浓。
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编辑推荐

《100位中国烹饪大师作品集锦:禽蛋菜典》记载了诸位大师多姿多彩的小传，汇集了东西南北各个菜
系的经典名菜和大师们独具匠心的创新菜品。书中用精美的图片和详细的说明描述了每道菜的制作过
程，开卷阅后，定会给人留下难忘的印象！
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