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内容概要

时代在进步，美食也要发展，本书作者顺应这个潮流，在酒香菜的制作方法上有不少创新，具体表现
在两个方面：    首先，突破了传统方法所使用的酒类，新创多种酒香味型，增加使用多种品牌名酒。
如，五粮液酒、剑南春酒、郎酒、茅台酒、女儿红、玫瑰露酒等；在酒的种类上则新增了果酒、香槟
酒、啤酒、米酒等，并利用这些不同的酒调制出风格迥异的辣咸酒香、糟咸酒香、酒味酱香、酒味剁
酱、酒味鱼香等味型。
    其次，在烹制方式上，借用了浸、渍、蒸、炖、煨、烧、醉等；在酒的使用上，则创新了起锅淋酒
、码味用酒、用酒煨制、烹酒燃烧等方法。
通过上述种种手法，凸现酒在菜肴制作中的重要性，突出调味增香、去腥、增姿、提鲜的功能。
    本书选编的200款菜品，包括不同风格、不同原料的菜肴，既突破了传统，又继承了传统，使酒香菜
在继承中得到发展，适合广大厨师和家庭烹饪爱好者使用。
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章节摘录

插图

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<川味酒香菜>>

编辑推荐

用酒腌制腊肉或酱肉，可使酒香、肉香融为一体，食之口感香嫩，此传统方法在中西餐中均有使用。
时代在进步，美食也要发展，本书作者顺应这个潮流，在酒香菜的制作方法上有不少创新。
本书选编的200款菜品，包括不同风格、不同原料的菜肴，既突破了传统，又继承了传统，使酒香菜在
继承中得到发展，适合广大厨师和家庭烹饪爱好者使用。
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