
第一图书网, tushu007.com
<<菜肴创新技法与实例>>

图书基本信息

书名：<<菜肴创新技法与实例>>

13位ISBN编号：9787536457621

10位ISBN编号：7536457626

出版时间：2005-6

出版时间：四川科技

作者：张社昌

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 1



第一图书网, tushu007.com
<<菜肴创新技法与实例>>

内容概要

中国烹饪文化源远流长，最漫长的人类社会发展历程中一颗璀璨的明珠。
人们不仅掌握和完善了各种烹饪技艺，更不断地通过烹饪创新以满足人们的饮食和文化需求。
商汤《盘铭》中就有“荀日新，日日新，又日新。
”的创新名言。
当今的烹饪工作者应秉承这一精神对烹饪艺术不断地挖掘、探索、求新。

    本书在阐述我国餐饮业发展现状及未来发展趋势的基础上，从树立和培养创新意识入手，总结归纳
出23种菜肴的创新方法。
每种方法注重理论与实际相结合，既有切实的阐述，又有典型菜肴实例配合介绍，通俗易懂，操作性
强。

    本书既有实用性又有艺术性，内容丰富，特色鲜明，格调清新，在很多地方体现出作者对烹饪艺术
创新的独到见解。
此书的面世，对丰富饮食文化生活有着积极的促进作用，也是青年烹饪爱好者学习的良师益友。

    本书既可作为各类烹饪学校的教材，又可作为厨师及烹饪爱好者的自学读物使用。
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章节摘录

书摘松仁玉米    象形菜作为菜肴的一种独特形式早已流行。
如今，随着人们对饮食文化的新追求，更是受到广大宾客的欢迎。
“松仁玉米”就是其中的一个典型代表，成菜精巧别致，香脆酥软，使人不得不佩服其构思的巧妙。
原料    土豆300克  松仁100克  青菜梗10棵  盐3克    味精1．5克  胡椒粉1克  鸡蛋3个    面粉适量    精炼
油1000克(约耗100克)工艺流程                       调味料                                 松仁                        ↓                                      ↓
   土豆一蒸熟一压成泥一拌匀一仿制成“玉米棒”一炸一成菜制作方法    1．土豆洗净去皮切块，上笼
蒸熟，取出用刀压制成泥待用；青菜梗用剪刀剪成P66玉米外衣形，放人加有精炼油的沸水锅中焯一
水，捞出快速入凉开水中漂凉。
    2．将土豆泥加盐、味精、胡椒粉、鸡蛋液拌和，搓成玉米棒形，拍上面粉，沾上鸡蛋液，将松仁尖
头插入土豆泥中，排列成玉米粒。
    3．锅置火上，放入精炼油烧至三四成热，下仿制的“玉米棒”浸炸成金黄色，捞出沥油后，放人烫
熟的青菜梗中即成。
操作要领    1．“玉米棒”不宜太大，且大小要均匀。
    2．控制好炸制时的油温，防止松仁焦煳。
P67
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编辑推荐
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