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内容概要

　　谁说卤肉就只能卤出卤肉饭、卤蛋、海带和豆腐豆干呢？
本书特别邀请了3位在中式、日式、西式料理领域中，相当专业又有经验的料理厨师，各自设计了既
经典又简单的卤肉炖菜，好吃的口感加上简单的做法，绝对颠覆你对卤肉或炖菜的刻板印象。
而且还要告诉你炖卤的好吃秘诀，教你如何正确选择爆香材料，才能让你的卤肉炖菜呈现出地道的风
味，相信会让你在炖煮的过程中享受到蕴含在色、香、味中的无穷快乐！
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章节摘录

版权页：   插图：    Ingredient 材料 猪绞肉300克 大白菜1／2棵 荸荠（马蹄）3粒 嫩姜10克 葱1根 蒜4粒
Seasoninq 调味料 盐1小匙 酱油1大匙 细砂糖1小匙 白胡椒粉1／2小匙 香油1小匙 米酒1大匙 市售高汤罐1
／2罐 （约200毫升） 水150毫升 蚝油1大匙 酱油1大匙 Cookinq Method 做法 1猪绞肉加入调味料A中的
盐后，用手搅拌摔打至呈有黏性的状态。
 2加入剩余的调味料A及荸荠末、姜末、蒜末混拌均匀后，再加入葱花拌匀。
 3均分成4等份后，用手将其塑成圆球状，即为肉丸。
 4取油锅加热至油温170℃后，放入肉丸油炸至外表定型且呈金黄色后，捞起沥干油分，备用。
 5取锅放入少许油（分量外）后，放入葱段以小火爆香后，捞除。
 6再将大白菜放入做法5的锅中拌炒至软。
 7取出大白菜铺放在砂锅中，再放入做法5炸好的肉丸。
 8再放入所有调味料B以大火煮至滚沸。
盖上锅盖，转小火续煮约20分钟至肉丸入味即可。
 Ingredient 材料 带皮猪五花肉600克 姜20克 八角3粒 葱1根 蒜3粒 Marinade木腌料 酱油2大匙 米酒1大匙 
白胡椒粉少许 Seasoning 调味料 酱油200毫升 绍兴酒3大匙 冰糖2大匙 水1200毫升 Other水其他材料 草
绳6根 香菜叶少许 Cooking Mefhod 做法 1带皮猪五花肉用草绳以十字形的方式绑紧。
 2放入腌料中腌渍至上色。
 3荐放入滚水中汆烫至外观变色定型后，取出沥干水分。
 4取汤锅，先将葱绿铺在锅底后，再放入猪五花肉，备用。
 5取锅放入少许油（分量外）后，放入姜片、蒜、葱白以中小火爆香。
 6再放入所有调味料、八角煮滚后，倒入做法4的汤锅中。
 7再以小火煮约1小时使猪五花肉入味即可盛盘，并以香菜叶装饰。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<卤肉炖菜超简单>>

编辑推荐

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<卤肉炖菜超简单>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


