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内容概要

　　《实用古今器皿美食系列：新编火锅菜谱大全》分火锅概述和菜肴荟萃两大部分，其中菜肴荟萃
部分又由畜肉风味、家禽特色、河鲜海味、素菜野味及什锦花色五个篇章组成，详细介绍了500余种火
锅菜肴的制作方法。
内容实用，一看就懂，一做就会。
不仅如此，读者还可以根据书中所介绍的菜谱实例举一反三，翻出许许多多的火锅菜谱的新花样来，
使火锅菜肴更丰富多彩。
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章节摘录

　　蚬肉茵陈火锅　　原料 蚬肉400克，茵陈50克，泥鳅、菜花、黄豆芽和豆腐各200克，水发玉兰片
、水发海带和豌豆苗各150克，土豆和藕各100克，姜20克，葱15克，胡椒粉5克，味精6克，精盐8克，
鸡油35克，鸡清汤2500克。
　　制法 1.将茵陈洗净，沥干水后入药罐中，加入适量的水煎15分钟，过滤出液汁；蚬肉洗净后投入
开水锅中汆一下，去异味；泥鳅剪去头尾，剖腹去内脏，洗净沥水；水发玉兰片切片；水发海带横切
成丝；土豆和藕去皮后切片；菜花洗净掰成小朵；黄豆芽去根洗净；豆腐人开水锅中汆一下捞出切成
条；豌豆苗去老叶后择洗干净。
以上各料分别装盘，围于火锅的四周。
　　2.将鸡清汤、茵陈液汁、姜、葱、胡椒粉和精盐放入点燃的火锅中烧开，撇去浮沫，加入味精和
鸡油调味，即可烫食各料。
　　特点 清香可口，鲜嫩味佳，清热利湿，解毒下热。
　　田鸡冬瓜火锅　　原料 田鸡和冬瓜各1000克，干贝100克，带皮肥瘦猪肉250克，猪脑花5只，水牛
毛肚、泡青菜、葱白和蒜苗段各150克，小白菜和猪油各75克，精盐和冰糖各10克，姜片25克，胡椒
粉3克，料酒30克，味精和花椒各5克，清汤2500克。
　　味碟 姜汁、醋、酱油、香油和香菜末。
可根据个人口味配制，每人一碟。
　　制法 1.将田鸡宰杀，斩去头，去皮及内脏，洗净，剁成四块（分别与四肢相连），沥干水；冬瓜
去皮及瓤，切成0.5厘米厚的片；干贝洗净放碗中，加少许开水，上笼蒸10分钟，取出冷却后用手撕碎
；猪肥瘦肉入开水锅中汆去血水，煮几分钟，捞出切片；猪脑花泡水中，轻轻撕去皮膜及血管等，洗
净沥水；水牛毛肚片开切块；泡青菜、葱白、蒜苗和小白菜择洗干净沥水。
以上各料分别装盘，围在火锅四周。
　　2.炒锅置火上，放入猪油烧至五成热，将姜片和花椒炸出香味，加入冰糖、料酒、精盐、胡椒粉
和清汤煮开，撇去浮沫，投入田鸡块、冬瓜片和干贝煮几分钟，倒入点燃的火锅中，撒入味精，即可
烫食各料（先食冬瓜片）。
　　特点 味道鲜美，清爽细嫩，利水消肿，益胃健脾。
　　⋯⋯
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