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章节摘录

书摘素火腿◆原料    1．主料：豆油皮12张。    2．调料：葱15克，姜15克，料酒25克，红腐乳卤100克
，味精2克，五香粉1.5克，白糖少许，熟芝麻仁50克，香油25克，盐适量。◆制法    1．将葱和姜拍破
放入锅内加清水200克，上火熬出香味。    2．取豆油皮4张，放入葱姜水内浸一下，用湿白布包好浸透
。再将8张豆油皮撕成小块，放在葱姜水内浸一下，用盆装上。将料酒、红腐乳卤、味精、五香粉、
白糖、盐等调料放入锅内烧开，倒入碎豆油皮内，用手搓拌均匀，直到豆油皮变成红色为止，再加入
芝麻仁拌匀。    3．将浸透的豆油皮取出2张相对铺成圆形，另外2张铺成长方形放在中间，再将拌好的
碎豆油皮均匀地铺在4张豆油皮的一端，往前卷去，要卷紧，快到尽头时，将两头向中间折过来，再
用净白布包紧(越紧越好)，用细绳捆紧，上笼蒸约2小时，取出晾凉，解去绳布，刷上香油，以免干燥
。食用时，切成薄片摆入盘内，淋香油即成。◆特点    形似火腿,口味鲜美。P1
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精彩短评

1、很好。不愧是大师
2、图片比较少，可能比较实用吧。。。
3、这本书很适合收藏爱好者学习
4、改善生活
5、湘菜大师的作品，如果想全面了解湘菜，一定要买这本书。
6、是冲着湘菜去的，但书的编排不吸引人，都没什么兴趣往下看
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