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内容概要

《川菜烹饪技巧(香醇篇上下)》选取川菜中58种具有代表性的菜肴，从菜名起源、原料准备、刀功成
形、汤汁勾兑、火工烹饪到菜肴的色、香、味、口感风格、味道特点，一一阐述。
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作者简介

刘自华，国家特级烹调技师，师从著名川菜大师陈松如。在德国出版《正宗中国菜》大型菜谱，获法
兰克福书展优秀奖，在中国香港出版《辣到跳》，在中国台湾出版《辣味美食》，另有《川菜制作图
文全解100例》等30余部著作出版。《烹调杂志》特约撰稿人，曾发表数十篇学术文章。被
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书籍目录

一、清炖牛尾  1.为什么叫清炖牛尾  2.牛尾选用为什么不宜过大  3.牛尾为什么要用凉水泡透  4.牛尾出
水为什么要凉水下锅  5.牛尾为什么要温火慢炖  6.牛尾为什么要炖得扒软细嫩  7.汤汁为什么要用纱布滤
过  8.此菜为什么要与蘸水同食二、枸杞炖牛冲　1.为什么叫枸杞炖牛冲　2.牛冲为什么要收拾干净　3.
牛冲为什么要切得长些　4.牛冲为什么要用开水汆透　5.牛冲为什么要与土鸡同炖　6.汤汁为什么要温
火慢炖　7.枸杞为什么不宜过早下锅　8.汤汁为什么要用纱布滤过三、五香酥鲫鱼　1.为什么叫五香酥
鲫鱼　2.鲫鱼为什么不宜过大　3.鲫鱼为什么要炸制水分将干　4.鲫鱼为什么要宽汤、小火烧透　5.醋
的用量为什么要大些　6.此菜调味为什么要浓些　7.此菜为什么要凉透而食四、酸辣绍子牛筋  1.为什
么叫酸辣绍子牛筋  2.牛筋为什么不宜切制过细  3.猪肉为什么要切粒状  4.肉粒为什么要把水分煸干  5.
醋、胡椒粉、香油、葱末为什么要直接放入碗中  6.汤汁浓度为什么不宜过稀  7.此菜的咸味为什么要调
够五、姜汁菠菜　1.为什么叫姜汁菠菜　2.菠菜为什么不宜切碎　⋯⋯六、面包虾仁七、鸡蒙莱心八、
半汤鲢鱼九、珊瑚雪花鸡十、三鲜烧紫鲍十一、冬莱碎米鸡十二、仔姜爆鸭丝十三、虫草鸭子十四、
魔芋烧湖鸭十五、泸州烘蛋十六、糖醋茄饼过江十七、鱼香紫莱苔　十八、大蒜烧地羊十九、雪花核
桃泥二十、口袋豆腐二十一、酥炒蚕豆泥二十二、鸡皮鱼肚二十三、软烧大蒜鲢鱼二十四、龙眼咸烧
白二十五、芝麻红苔饼二十六、龙抄手二十七、赖汤圆二十八、珍珠丸子二十九、菠饺银肺三十、干
贝炒鱼淖三十一、生烧大转弯
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章节摘录

三、豆渣鸭脯1.为什么叫豆渣鸭脯豆渣乃平常一物，大多育之不用，以此入馔，仅为川菜所独有。豆
渣色泽黄白，细腻柔软，入口化渣，鲜香之味甚浓。在此菜中，它不是作为配料而出现的，而多是以
主要原料出现在菜肴中，人们食用此菜的主要目的还是想一品豆渣的美味，在这里，鸭肉反倒成了配
角了，这也正是此菜在川菜中久食不败的根本原因。⋯⋯
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编辑推荐

　 此封面为单册封面，套装封面以实物为准。
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精彩短评

1、讲解的非常透彻，可以学到、悟到很多东西。
2、本来想买细说川菜的，也是一个四川老厨师写的，写的亲切又感人，引起了我做菜的兴趣，但是
那本书整个市场绝迹了。无意中看到刘大师的作品，还买了他的川菜大讲堂，看得我想吐。翻来覆去
的啰嗦，装文化人。屁话多。没得重点，那个香醇篇，写一抹多为什么这为什么那，介绍了一个个菜
却没得菜谱。太瓜了。
3、对专业非常实用
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