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内容概要

面食经过几千年的演变，品种繁多，按原料可分为麦类、米类、杂粮类和其他类等，按烹制方法可分
为蒸、煮、煎、炒、烙、炸、烤等，按形态可分为包、饺、条、粉、糕、饼、团、羹等，按口味可分
为荤、素、甜、成等。
 　　人生有限，美味却无限，欲将面食吃个遍，细数竟有千万，天高云淡，不到长城非好汉，屈指行
程二万。
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章节摘录

猪肉三鲜蒸饺原料：精面粉500克，猪肉末300克，海参、虾仁各20c克，蟹肉50克，色拉油、香油、酱
油、精盐、葱姜末各适量。
制作：1．将海参、虾仁分别洗净切成粒，同猪肉末、蟹肉一起加入精盐、酱油、色拉油、香油、葱
姜末搅打成黏稠的馅料备用。
2．将面粉用适量热水搅拌均匀和好，盖上湿布饧10分钟，搓成长条，切成圆剂，擀成饺子皮，填入适
量馅料，对折捏紧成饺子。
3．将饺子上锅蒸熟即可。
猪肉一品蒸饺（1）原料：精面粉500克，猪肉末300克，海参、虾仁、熟笋各100克，面肥少许，色拉
油、香油、酱油、白糖、精盐、葱姜末各适量。
制作：1．将海参、虾仁、熟笋分别洗净切成粒，同猪肉末一起加入精盐、酱油、色拉油、香油、白
糖、葱姜末搅打成黏稠的馅料备用。
2．将面粉用适量热水搅拌均匀和好，盖上湿布饧10分钟，搓成长条，切成圆剂，擀成饺子皮，填入适
量馅料，对折捏紧成饺子。
3．将饺子上锅蒸熟即可。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<面面俱到>>

编辑推荐

人生有限，美味却无限，欲将面食吃个遍，细数竟有千万，天高云淡，不到长城非好汉，屈指行程二
万。
翻开《面面俱到:中外面食大全》，让您品尝天下美味面食。
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