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前言

　　大厨，就是厨艺高超的人物。
说到大厨做菜，总让咱们普通老百姓浮想联翩：是否会像武侠剧中的高手一般绝招频出、精彩纷呈呢
？
　　其实，大厨做菜虽然有其独特的方式和诀窍，然而倒也并不是想象中那么玄平。
只要掌握技巧，你也可以做出堪与大厨媲美的美味佳肴。
　　现在我们就来就为你揭露大厨做菜为什么好吃的秘诀。
本书收录了多位五星大厨的私房秘籍，希望能把它们传给更多热爱生活、热爱美食，对提高厨艺充满
热切渴望渴望的人们。
　　本书的第一部分是文章介绍，从总体上陈述做菜秘诀。
从烹饪手法中的学问和注意事项，到淘米煮粥的基本要点，再到各种调味料的使用方法，巨细无遗，
详细道来，让你对做菜诀窍有一个直观的认识。
　　书的第二部分则是具体菜谱。
菜谱部分主要是按照烹饪方法分为热炒、清蒸、烧煮、煎炸、烧烤、汤品六大类，每一类都列出数十
种代表菜式，每一道菜都附有做得好吃的诀窍，从最基本的炒青菜到高级炖汤，从切菜刀工到火候调
整，手把手地教会你做出好菜。
一网打尽各种烹饪手法，让你一看就通、一学就会。
　　看完介绍你是否心动了呢？
那就赶紧翻开书，学习并实践一下大厨们的不传秘籍，在家人面前露上一手，说不定你也会被封上一
个“家庭大厨”的称号呢！
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内容概要

《120个超实用做菜绝招》(作者胡维勤)中名厨精选放送120个做菜绝招，包括让平民食材变身贵族口
感的食材变身计，将米饭捏成百变点心的手艺，将应季蔬菜做成干货的技巧⋯⋯分门别类，一查就能
用，一学就上手。

《120个超实用做菜绝招》每一个创意技法都会让你惊喜连连。
掌握这些烹调绝招，让你将厨房变成创意百宝箱，让诸多花样技法带给你无限多的烹调乐趣。
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腐乳炒空心菜
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菠萝咕噜肉
午餐肉玉米汤
火腿白菜炖粉条
杂炒牛肉
罐头苹果煮牛肉
糖醋菠萝鸡丁
苦瓜菠萝鸡
柠檬汁炒鸡条
鸡肉白菜汤
菠萝鱼块
豆豉鲮鱼油麦菜
鲮鱼炒茼蒿
菠萝虾仁
沙丁鱼米粉
鲔鱼沙拉
黄桃莲子汤
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章节摘录

　　1.“炖”的方法和窍门　　（1）不隔水炖法　　不隔水炖法是将原料在沸水内烫去血污和腥膻气
味，再放入陶制的器皿内，加葱、姜、酒等调味品和水（加水量一般比原料稍多一些（如：500克原料
加750～1000克水），然后加盖，直接放在火上烹制。
烹制时，先用旺火煮沸，撇去泡沫，再移微火上炖至酥烂。
炖煮的时间，可根据原料的性质而定，一般2～3小时。
　　（2）隔水炖法　　隔水炖法是将原料在沸水内烫去腥污后放入陶制的钵内，加葱、姜、料酒等
调味品与汤汁。
然后用纸封口，将钵放入水锅内（锅内的水需低于钵口，以水沸腾后不浸入钵为宜），盖紧锅盖，使
之不漏气。
最后用旺火烧，使锅内的水不断沸腾，3小时左右即可炖好。
这种炖法可使原料的鲜香味不易散失，制成的菜肴香鲜味足、汤汁清澄。
　　2.“炒”的学问　　“炒”是广泛使用的一种烹调方法。
操作时，切记一定要先将锅烧热，再下油，火力的大小和油温的高低要根据原料而定。
操作时依次下料，用手勺和铲翻拌，动作要敏捷，关键的原则是“断生即好”。
炒菜的特点是脆、嫩、滑。
具体可分生炒、熟炒、软炒、干炒四种。
　　⋯⋯
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编辑推荐

《爱上厨房丛书4:120个超实用做菜绝招》：居家烹调创意宝典，高手做菜不可不学！
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