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《风味川菜精选》

内容概要

这是一本专门介绍川菜制作技法的大众菜谱书。《风味川菜精选》由佳食主编，汇集当今川菜之精华
，详细讲授了各种风味川菜的特色、用料、制法及操作关键。全书分为传统川菜、江湖川菜、流行川
菜、品牌川菜、农家川菜五大类，共300余款。《风味川菜精选》内容丰富，科学实用，技法正宗，讲
解具体，既可供大小餐馆经营参考，也很适合一般家庭阅读使用，更是广大烹饪爱好者学做川菜的难
得教材和良师益友。
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《风味川菜精选》

书籍目录

一、传统川菜
二、江湖川菜
三、流行川菜
四、品牌川菜
五、农家川菜
素菜类
其他类
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《风味川菜精选》

章节摘录

版权页：   番茄鱼 此为江湖川菜创新品种，采用鲜鱼与番茄搭配。成品汤汁红稠，鱼片滑嫩，味酸可
口，开胃生津。 【原料】净草鱼肉500克，鸡蛋1个，番茄酱50克，番茄2个，料酒10克，精盐2克，胡
椒粉1克，味精2克，鲜汤200克，混合油75克，姜、葱、蒜米各5克，水淀粉25克，香油5克。 【制法】
先将净草鱼肉片成约1.6厘米的大块片，入碗加适量精盐及料酒码入味；鸡蛋打入碗内加水淀粉调匀成
蛋淀粉，加入鱼片拌匀；番茄入开水中稍烫一下，取出冷后撕去皮，每个切成4瓣挖净汁水和茄籽备
用。 锅置中火上，下少量混合油烧至四成热，下姜、蒜粒及番茄炒几下，加入鲜汤，放人鱼片滑散，
煮至鱼片刚断生，打去浮沫，加进番茄酱、精盐、胡椒粉、味精调好味，起锅入汤盆中。另换净锅将
混合油烧至八成热，淋人汤盆中，撒上葱花，滴入香油即可。 【提 示】 片鱼片应保持鱼片的外形完
整；鱼片不宜久煮，断生即可；最后起锅前淋入混合油，不要淋得太多。 豆花鱼 此为江湖川菜特色
菜肴，流传广泛。成品色泽美观，豆花细嫩，鲜香麻辣，家常味浓。
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《风味川菜精选》

编辑推荐

　　作者多年来一直关注着川菜的发展，对川菜的发展与分类进行了较为深入的研究，在此基础上，
编写了这本《风味川菜精选》，奉献给广大读者，以期为发展川菜尽绵薄之力，更为人们的生活增添
芳香。　　本书汇集了当今川菜之精华，传授了正宗川菜？技艺，既是广大厨师的实用教材，更是广
大烹饪爱好者的良师益友。
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《风味川菜精选》

精彩短评

1、仅有文字，排版也不好，归类也很奇怪。11年出版也很奇怪，论实用性，不如现在的一些做饭APP
。
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