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《巴蜀炒菜》

内容概要

《巴蜀炒菜》内容简介：巴蜀地区地域辽阔，民族众多，自然资源丰富，不同的民族在这得天独厚的
自然环境中，逐步形成各具特色、自成体系、有着本民族独特风味的美食和美食文化。在民族风情和
民间文化的影响下，逐步形成了有新乡土风情的民巴蜀烧菜、巴蜀炒菜来自民间，有着深厚的地方乡
土风味。巴蜀菜品传承了川菜的传统风格，广泛吸收其他菜系的精华，逐步发展而形成自己独有的新
特色。这种新特色，既有着地方特色又保留了民族文化和民族风情，创造和发展了菜品的风格韵味，
形成了餐饮文化的独特风尚。
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《巴蜀炒菜》

章节摘录

版权页：原料主料：竹笋400克猪肉末50克配料：葱花10克姜末5克蒜末5克精盐4克味精3克白糖适量料
酒15克精炼油60克芽菜30克制作1.将竹笋洗净，一剖为二，切成4厘米长的段，放入沸水汆烫后捞出，
放人精盐2克腌渍人味；芽菜洗净，切成末。2.将竹笋段放入六成热油中炸至色金黄时捞出，沥油。.3.
旺火置锅，放入精炼油烧至六成热，放人姜末、蒜末炝出香味，放人芽菜末、猪肉末焖香，放人竹笋
段略炒，放入料酒、精盐炒至汤汁干时放人味精、白糖，撒上葱花炒匀，出锅装盘。操作要领1.炸竹
笋段时不宜过久，收干水分即可。2.烹入料酒后，要炒至汤汁干尽，使菜品具干香风味。原料主料：
猪肉300克配料：精炼油60克精盐3克味精3克香油10克水淀粉10克花椒2克大葱10克鲜香菇150克干辣椒5
克料酒5克香菜20克制作1.将猪肉洗净，切成片；大葱洗净，切成段；鲜香菇洗净，去蒂，切成条；干
辣椒去蒂、去籽，切成节；香菜去梗、老叶，洗净，切成段。2.将猪肉片与料酒、水淀粉、精盐混匀
，腌渍人味。3.旺火置锅，放人精炼油烧至七成热时放入花椒、干辣椒炸香，放人肉片滑炒，放人香
菇炒匀，放人精盐、味精、葱段翻炒均匀，淋入香油，撒入香菜，出锅装盘。操作要领1.宜选猪里脊
肉制作此菜，以使肉质细嫩。2.炸花椒和干辣椒时不要炸煳，以免影响菜色。特色色泽棕红、油亮，
质地细嫩、鲜香。
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《巴蜀炒菜》

编辑推荐

《巴蜀炒菜》是川菜王国书库之一。
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