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内容概要

喜欢吃江淮一带的菜吗？
想不想亲手做出一道地道流行的江淮风味菜呢？
对美食情有独钟的朋友们注意了，“尚锦文化·高手系列”来啦！
本书是系列之一，主要介绍流行江淮菜。
精美的图文编排、一流的食物搭配，加上数十道荤素搭配的精美菜肴，并对其制作方法、选料、特点
等加以说明，价廉物美，物超所值，为您打造美食天下！
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章节摘录

书摘八宝刀鱼    原料    刀鱼2条，熟火腿片、熟猪肉丁、熟火腿丁、笋丁各10克，鲜虾仁15克，黄蛋糕
丁、毛豆仁各5克，猪网油1块     调料    盐、糖、绍酒、葱姜汁、熟猪    油、香油各适量    做法    1 刀鱼
刮鳞，去鳃、肠洗净，在鳃骨处进刀，左右剔片，把脊椎骨、胸骨和肉分离，再翻过来，用同样方法
使鱼骨和鱼肉分离，在肛门后切开一小口，从鳃处切断椎骨，从上部把脊椎骨、胸骨轻轻取出。
    2 锅置火上，舀入熟猪油，放熟火腿片、熟猪肉丁、熟火腿丁、笋丁、鲜虾仁、黄蛋糕丁、毛豆仁
，加入盐、糖炒制成馅心，凉后装入鱼腹内。
    3 装入馅的刀鱼用猪网油包裹，放在长盘内，加绍酒、姜葱汁上笼蒸熟，淋上香油即可。
    P4插图
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