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内容概要

　　川菜，可以说是四大菜系中影响最大的一个。
说到川菜的品格，就离不开那秀美的山川取之不尽的丰富食材，以及由此而孕育出川人那闲适、乐天
的个性。
川菜的七滋八味，就来源于富有创意地运用各种食材的搭配，进行精巧的加工。
辣椒从南美的传入，的确影响了川菜，但川菜，不是只有辣而已。
一本书想要概括川菜是不可能的，贝太厨房从难忘经典、温馨家馔、乡野土趣以及街头巷尾这四个角
度出发，尊重传统，珍惜本味，真实再现了活生生的川菜，让大家如同亲临体验这说不尽道不完的巴
山蜀水。
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章节摘录

版权页：   插图：    回锅肉 回锅肉是川菜回锅系列的代表菜肴，五花肉煮后再回锅炒制，原本油腻的
感觉已经去掉了5成，吃起来满口生香。
 猪后腿肉 4009 蒜薹 150g 姜 1块 蒜 3瓣 大葱 半根 花椒 5g 郫县豆瓣10g 甜面酱 15g 酱油 5ml 料酒 5ml 鸡精
3g 油10ml 做法： 1姜拍破。
大葱切小段。
郫县豆瓣剁细。
蒜藿择洗干净，斜切成4cm长的段。
 2煮锅中加入足量水，大火煮开后放入姜、大葱、蒜、花椒，煮至汤味浓郁后将整块的猪后腿肉放入
锅中。
 3待肉煮至6成熟捞起，放在冷水里浸泡2～3分钟。
 4趁肉外冷内热时开始切片，肉片要切得薄厚适中，片片均匀。
 5炒锅里放入10ml油，中火烧至4成热至油温烫，将切好的肉片放入锅中煎炒，随后放入剁碎的郫县豆
瓣。
 6待肉片煎炒出“灯盏窝”，立即放入甜面酱、酱油、料酒和鸡精，然后加入蒜薹，改为大火，翻炒
至熟即可盛出。
 美味秘诀 煮好的肉最好放在冷水里浸一会儿就比较好切了。
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编辑推荐

《贝太厨房:舌尖上的川菜》由任芸丽编著，川菜，可以说是四大菜系中影响最大的一个。
说到川菜的品格，就离不开那秀美的山川取之不尽的丰富食材，以及由此而孕育出川人那闲适、乐天
的个性。
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