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《酒店流行菜》

内容概要

《酒店流行菜:热菜》共分为两个部分，基础知识和热菜制作实例。收录的都是家常便菜，全书图文并
茂，每道菜都配有一张精美的彩色图片，每道菜都色香味俱全，仅看图片一眼，就足以令你垂涎三尺
。
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章节摘录

插图：（1）什么是刀功所谓刀功，就是根据烹调和食用的要求，将各种不同的烹饪原料，运用各种
不同的刀法和技巧，加工成各种不同形状的过程。《论语》中说“割不正，不食”，指的就是对刀功
的要求。（2）四种常用刀法①直刀法直刀法是指刀面与砧板成直角的方法，包括切、剁、砍等。切
，指刀刃垂直原料，自上而下切割原料的方法，因运刀方向不同而有直切、推切、拉切、锯切、铡切
、滚切等。剁，潮汕称“斫”。剁的应用有两个方面：一是把无骨的肉类剁成茸，二是剁带骨的原料
。砍，也称劈，适用于加工形体大而带骨或质地坚硬的原料。砍分为直刀砍和跟刀砍两种。⑦平刀法
平刀法是指刀面与砧板平行的一种刀法，包括平刀片、推刀片、拉刀片。平刀片，适用于片一些无骨
、软嫩的原料，如豆腐及豆干等，操作时刀面与砧板平行，一刀到底。推刀片，适用于片一些熟的原
料以及较嫩脆的原料，如咸菜等，运刀时刀面与砧板平行，左于按住原料，右手握刀，刀刃片进原料
后由里向外推动，一推到底。拉刀片，适用于片一些略带韧性的原料，如鱼肉、猪肉、虾等，运刀时
刀刃向里，刀面与砧板平行，左手按住原料，右手握刀，片进原料后往里一拉到底。③斜刀法斜刀法
是指刀身与砧板上的原料成一定角度的一种刀法，包括斜刀片与反刀片两种。斜刀片，适用于片一些
质地松软或带脆性、韧性的原料，如鱼、海螺，运刀时左手按住原料，右手握刀，根据菜肴烹制需要
取倾斜角度和厚薄程度，刀刃向左手边，一刀一刀片下去。反刀片，常用于片一些较脆的植物原料，
如芥蓝头、香菜心，运刀时左手按住原料，手握刀，刀刃朝外，左于中指背抵住刀身，刀的斜角大小
根据菜肴的需要而定。④剞刀法剞刀法，又称花刀法、混合刀法，是直刀与斜刀配合使用的方法。它
主要适用于韧中带脆的原料，如猪腰、肚、鱿鱼等。采用剞刀法加工的原料在成熟后有麦穗、荔枝、
凤尾、鱼鳃、梳子、蓑衣、菊花、核桃、卷形等形状。
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编辑推荐

《酒店流行菜:热菜》是由化学工业出版社出版的。
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精彩短评

1、Hal好书
2、这本书看了一下，不错
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