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内容概要

　　萝卜泡菜、泡菜饼、石锅拌饭、人参鸡汤、牛尾汤、大酱汤、韩式烤肉、炒米条、三文鱼刺身、
天妇罗寿司卷、和风豚骨拉面、乌龙面⋯⋯
　　是不是口水直流？
满桌的美食，心动的话，现在就跟着大厨大伟开始学习！
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作者简介

　　李健伟，高级西餐烹调师，高级营养保健师，“金勺奖”大厨。
他师从著名西餐烹饪大师，先后就职于国贸饭店、嘉里中心饭店、东方君悦大酒店等多家涉外星级酒
店，后担任中国著名美食杂志《贝太厨房》特约编辑、食品造型师及贝太厨艺生活沙龙客座讲师。
曾多次以主厨和特聘嘉宾的身份参与热播大众美食栏目《食全食美》、《快乐生活一点通》的录制，
深受观众的喜爱；并与北京电视台、上海SVP影视制作中心联手主办了多期美食讲座和评选活动。
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章节摘录

版权页：   插图：    日韩家庭厨房中的秘密 调料篇 辣香甘美——辣椒粉 就算你没有去过韩国，也肯定
看过韩剧，吃过韩国料理吧！
对韩国菜最初的印象就是那满桌的红色。
大大小小的盘子、碗，都是红红的颜色。
制作韩国菜，辣椒粉可是必备的材料。
与中国的辣椒粉不同，韩国的辣椒粉颜色不仅又红又艳，口感上辛辣中还带有一丝甜味。
所以最辣的韩国菜也会有一丝甘味入口。
在韩国，辣椒粉的价格不菲，颜色最为漂亮红艳的辣椒粉，称之为“金粉”也不为过！
其实辣椒粉的制作很简单，就算我们不在韩国，也能制作出口感一级棒的辣椒粉。
制作正宗的韩国料理，可以在辣椒粉中加入少许细砂糖，只要一点点，就可以达到意想不到的效果了
！
 鲜香浓郁——鱼露 市售的瓶装鱼露的主要成分是鳀鱼汁、盐、糖、水，经常作为海鲜食材的蘸汁。
鱼露口感鲜甜，因此中国南方及某些东南亚地区会将鱼露当成酱油来使用。
但鱼露与酱油最大的差异是，鱼露不仅具有咸味，还有甘甜的鲜味。
鱼露又称味露，它的制作工艺主要是用海鱼加上盐腌渍后，使其发酵后蒸馏所得。
鱼露本身闻起来腥味比较重，但轻尝后却又觉得其滋味清爽可口、鲜美无比。
 清爽怡人——泡菜汤头 泡菜汤头是一种非常清爽的饮品，在吃烤肉的时候，配上一碗泡菜汤头，清
爽怡人，爽口舒心。
只要将腌渍好的泡菜，配以清水、米酒、白糖搅拌均匀，熬煮至沸腾，这样就使泡菜汤头的味道非常
浓郁了。
 秘密武器——石锅拌饭酱 一般韩国家庭都是自制辣酱、大豆酱的，石锅拌饭酱也不是单纯的甜味辣
椒酱。
将辣椒酱、味噌、生抽、姜汁、蒜泥、香油、熟芝麻搅拌均匀后，即为正宗的石锅拌饭酱。
 清爽这一口——水泡菜 制作水泡菜也非常简单。
只要将圆白菜、白萝卜洗净，切片，用盐搅匀后，腌渍，青红椒切细丝，用纱布包将辣椒粉襄严，盛
入容器中，加入清水、盐、糖、辣椒粉，密封冷藏一天即可。
 百变灵动——味噌 味噌是由黄豆发酵而制成的，一般为糊状，是日韩地区的主要调味料。
味噌用途广泛，除了味噌汤外，还可以作为凉拌菜的淋酱、火锅汤底、各式烧烤的蘸料等。
味噌不宜久煮，所以煮汤时一定要最后放入味噌，搅拌均匀后，略煮一下便关火，以免味噌的香气流
失，只留下浓重的咸味。
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