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《川菜烹调技术（下）》

内容概要

《川菜烹调技术》（下册）在上册川菜原料初加工及烹饪基本技能的基础上，详细地讲述了肉类、禽
类、水产类、蔬菜类等菜肴的加工制作和筵席组合技术，突出地显示了川菜独特的风格和烹调技术。
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《川菜烹调技术（下）》

章节摘录

制作方法（1）黄豆芽去两端，蒜苗切成约O.3厘米粗的“蒜花”。猪肉剁成碎粒。海参片成上厚下薄
的斧楞片，用热鲜汤浸泡待用。郫县豆瓣剁细。（2）炒锅置旺火上，放化猪油烧至四成油温时，放
入肉粒，加精盐、料酒炒干水气，起锅装入碗内。炒锅内另放化猪油，烧至四成油温时，放入豆瓣炒
至油呈红色出香味后，掺鲜汤，放海参（去浸泡的汤）、肉粒、精盐、料酒、酱油烧至入味，再加味
精、蒜苗，用水豆粉勾二流芡，放香油推匀。另一炒锅放油烧至六成油温时，放黄豆芽加精盐炒断生
，起锅装入盘内垫底，再将烧好的海参连汁淋盖在豆芽上即成。操作要领（1）海参要用热鲜汤多浸
泡几次，以增加鲜味。（2）辅料炒断生即可。海参要烧入味后再勾芡，收汁亮油。（3）辅料可根据
季节选用时令鲜蔬菜心。适用范围中、高档筵席的头菜。菜肴变化家常墨鱼、家常鱿鱼。
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《川菜烹调技术（下）》

编辑推荐

《川菜烹调技术(下)》为四川教育出版社出版。川菜厨师培训经典教材、自学厨艺的良师益友、经历
二十年的市场锤炼。
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