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内容概要

　　本书主要包括烹饪基础知识概述、菜点基础知识、酒水基础知识、中式菜肴知识、中式面点知识
、西式菜点知识、发酵酒、蒸馏酒、配制酒、无醇饮料、鸡尾酒等十一章内容。
具有较强的实用性和适用性。

　　本书可作为本专科烹饪专业、酒店管理、旅游管理、餐饮管理与服务专业教材，也可供五年制高
职学校、中等职业学校学生使用，还可供烹饪培训、饭店从业人员以及饮食文化爱好者阅读。
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章节摘录

版权页：   插图：   4.代表名菜 1）清炖蟹粉狮子头 此菜是扬州的传统名菜之一，已有1000年的历史。
选料严谨，拌馅均匀“上劲”，“团”肉圆精细，火候运用得当，这是扬州制作“狮子头”的突出特
点。
成菜肥嫩异常，入口即化，蟹粉鲜美，菜心清香。
 其制作方法是：先用猪肋条肉，肥瘦之比为3：7。
分别切成石榴粒状，再混合起来，加上葱姜汁、蟹肉、虾子、精盐、绍酒、干淀粉调拌均匀，直至“
上劲”。
用熟猪油擦抹沙锅底，将青菜叶排在底中，放人猪肉汤烧沸，然后将拌均匀的肉馅放人手掌中，双手
来回滚动团成光滑的肉圆，逐个排在菜心上，每个再嵌上蟹黄，盖上青菜叶，烧沸后，移在微火上焖
约40min，掀去青菜叶即可。
 2）水晶肴蹄 “水晶肴蹄”也称“水晶肴肉”，是江苏镇江的特殊风味，已有300多年的历史。
此菜肉色鲜红，卤冻光滑透明，肉质清香醇厚，油润不腻。
 其制作方法是：将去爪的猪蹄刮洗干净，逐只平直剖开，剔去骨（后蹄要抽去筋），搓上精盐和硝水
，夏天腌渍8h，冬季腌3d，取出后用冷水浸泡8h，刮净污物，漂洗干净。
锅内放入清水，加粗盐和少许明矾，烧开后，打净浮沫，将猪蹄放人，加上调料袋（内装花椒、八角
、葱段、姜片）和绍酒，旺火烧沸，改用小火煮1.5h，至九成烂时，将猪蹄捞出，分装在汤盘内。
锅内汤卤烧沸，撇去浮油，放人少许明矾，再撇一次浮油，然后将汤卤舀入盛猪蹄的汤盘内，冷却凝
冻即成。
上桌时将肴蹄切成薄片装盘，配姜丝、香醋蘸食。
 3）三套鸭 三套鸭是扬州传统名菜，清代《调鼎集》曾记载套鸭制作方法，为“肥家鸭去骨，板鸭亦
去骨，填人家鸭肚内，蒸极烂，整供”。
后来扬州的厨师又将湖鸭、野鸭、菜鸽三禽相套，用宜兴产的紫砂烧锅，小火宽汤炖焖而成。
家鸭肥嫩，野鸭香酥，菜鸽细鲜，风味独特。
 其制作方法是：将家鸭、野鸭和鸽子宰杀治净，把三禽分别整料出骨，后入沸水锅略烫。
将鸽子由野鸭刀口处套入腹内，并将冬菇、火腿片塞人野鸭腹空隙处，再将野鸭套人光鸭内，然后下
锅出水，捞出沥干，将竹箅垫入砂锅底，放入套鸭，加绍酒、葱姜及洗净的肫肝，加清水淹没鸭身，
置中火烧沸去浮沫，用平盘压住鸭身，加盖移微火焖3h到酥烂，拣去葱姜，拿出竹箅，将鸭翻身（胸
朝上），捞出腕肝切片，与冬菇、火腿片、笋片间隔排在鸭身上，放入精盐再炖30min即成。
 4）大煮干丝 “大煮干丝”又称“鸡汁干丝”、“鸡火干丝”，是扬州独特风味菜肴。
 用的是普通原料豆腐干，但制法非常精细，首先要将2.7cm厚的豆腐干片成23张均匀的薄片，再切成
如同火柴杆粗细的丝，用沸水烫两遍，以除去豆腥味，然后加鸡汤、熟鸡丝、熟鸡肫片、熟鸡肝片、
冬笋片、虾子、熟猪油、酱油、精盐，用小火焖片刻，装入盘内，盖以炒虾仁、火腿丝、熟豌豆苗。
 色泽艳丽，干丝洁白绵软，配菜香嫩鲜美，深受广大食客的赞誉。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<菜点与酒水知识>>

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:http://www.tushu007.com

Page 5


