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内容概要

干货原料是指原来鲜活的动植物原料，经过脱水加工后制成的烹饪原料。
干货原料的涨发方法有许多种，一般是根据干料的性质、干制的方式和烹调的需要而定的。
通常采用的有水发法、油发法、盐沙发法、火发法和碱发法五种。
有很多干货原料需要把这五种涨发方法混合在一起使用。
本书图文并茂地介绍了常用的干料发制技法。
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