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章节摘录

版权页：   插图：    鹅肝炒饭 【主料】鹅肝200克、香米饭300克 【配料】芥菜胆 【调料】盐、鹅肝酱
、味精 【制作步骤】 ①将鹅肝切成小粒，大火煎熟。 ②香米饭加鹅肝酱，入锅翻炒均匀。 ③芥菜胆
切碎，炒熟。 ④将鹅肝饭和菜碎层层码好，撒上鹅肝粒即成。 【制作关键】 鹅肝属油脂原料，炒饭
油脂不宜过多。 【特点】色泽亮丽，味道香美。 泰汁山药锅巴 【主料】去皮山药、锅巴各350克 【配
料】虾仁、西芹 【调料】泰国鸡汁、番茄沙司、干淀粉、白糖、盐、味精、食用油 【制作步骤】 ①
山药用刀切成长大片，用淀粉拌匀。将大块的锅巴分开，虾仁用干淀粉拌匀。西芹打片。用开水焯烫
。待用。 ②锅入油烧至180℃，放山药炸至成熟捞出，油温继续加热，放锅巴炸至松酥时倒入山药复
炸，捞出装盘。虾仁下锅炸熟捞出，撒在山药、锅巴上面，再撒上西芹片。 ③将鸡汁与其他调料混合
均匀，取少许浇在山药、锅巴表面，余下盛入味碟，一起上桌即可。 【制作关键】 鸡汁混合液浇淋
少许即可，否则影响口感。
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编辑推荐

《100位中国烹饪大师作品集锦:主食菜典》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。
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