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内容概要

本书图文并茂的介绍了川味奶香菜的各种做法..........
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书籍目录
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《川味奶香菜》

章节摘录

书摘奶香玉米条【原料】    鲜嫩玉米300克 奶粉30克 生粉50克 吉士粉90克 白糖20克 去壳白芝麻65克 花
生油600克(约耗70克) 鸡蛋2只【制作】    1．鸡蛋液放入碗内打散，加入2克生粉、清水少许、吉士粉
调成全蛋糊。    2．鲜嫩玉米洗净，入打浆机内打成泥状，放入盆内加白糖、奶粉、生粉、适量清水搅
匀成糊。    3．炒锅置火上，加清水100克烧沸，边倒玉米糊边用竹筷搅动，煮至浓稠舀入抹油的平盘
内，抹平，晾冷，切成一字条。    4．将玉米条撒上吉士粉裹匀，挂一层全蛋糊、粘裹上芝麻待用。   
5．炒锅内加花生油烧六成热，逐块放入玉米条炸至淡黄色、表面干爽时捞出，待油温升高，再入油
锅内炸至金黄色捞出沥尽油，装入盘内。【特点】    外酥香，内鲜嫩。P200插图
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《川味奶香菜》

编辑推荐

你喜欢川味菜吗？你喜欢菜里有奶香吗？如果是，那你就得选择这本书。它介绍的都是四川地方的各
种奶香菜的制作方法。从原料到操作过程和菜的特点，本书都做了详细地介绍。相信，你看了之后，
定能出手不凡。

Page 5



《川味奶香菜》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu000.com

Page 6


