
第一图书网, tushu007.com
<<猪牛羊肉家常菜>>

图书基本信息

书名：<<猪牛羊肉家常菜>>

13位ISBN编号：9787538450750

10位ISBN编号：7538450750

出版时间：2011-2

出版时间：吉林科技

作者：张奔腾//张恩来

页数：255

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
<<猪牛羊肉家常菜>>

内容概要

张奔腾，张恩来的《猪牛羊肉家常菜》向你介绍了猪、牛、羊肉的原料知识及烹调方法，将采购指南
、营养指南与烹饪指南融会贯通，以彰显其价值。
本书以家庭常用的食材为构架，以原料性质为分类方式，在讲解原料营养分析、食疗功效、放心选购
、安全储存、烹调应用、烹调提示及实用偏方的同时，按照不同原料的特性，分别推荐5-22款不同口
味、不同技法的家庭常用菜例，将营养保健、科学膳食的理念融入其中。

希望本书能成为快节奏生活中人们的健康饮食指南，使您的生活更加快乐安逸！

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<猪牛羊肉家常菜>>

作者简介

张奔腾，中国烹饪大师、饭店与餐饮业国家一级评委、中国管理科学研究院特约研究员、辽宁创新菜
联盟主席。
1987年起参与和主编图书150余部，并在杂志和报刊上发表论文及创新菜品200余篇。
2002年11月分别被国际饭店与餐馆协会和中国饭店协会授予“国际烹饪艺术大师”、“国际美食评委
”荣誉称号；2003年成为“国际印证行政总厨”；2004年被评为“中国饭店优秀职业经理人”；2005
年7月被授予“博士学位”；2006年3月被选为中国餐饮业专家；2007年2月获中国饭店经理人网颁发的
“特别荣誉奖”；2008年1月被评为“辽宁省十佳饭店职业经理人。
张恩来，20世纪80年代正式进入餐饮行业，在多家星级酒店如喜来登大酒店、水晶宫饭店、中华御膳
集团工作，并陆续在多家报刊杂志上发表了数十篇关于中国烹饪研究的论文。
1996年在北京成立张恩来美食工作室，对中国的传统烹饪文化进行深入挖掘、整理和研究，并开始出
版关于中国烹饪方面的书籍。
2006年回到天津，成立厨艺斋工作室，继续从事中国烹饪文化的研究及培训教研工作，至今已参与和
主编烹饪类图书100余种。
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章节摘录

版权页：插图：消费者在购买鲜畜肉时，首先要看经营者是否具有相关的合法手续（营业执照、卫生
许可证），所经营的畜肉是否加盖有检疫验讫印章和持有检疫证明。
掌握畜肉品质鉴别的简易方法也会有帮助，以下三点可供参考。
注水畜肉的鉴别：一般正常的新鲜畜肉肌肉有光泽，红色均匀，脂肪洁白，表面微干，不粘手；而注
水后的畜肉表面有水淋淋的亮光，注水过多时，水会从肉上往下滴落。
割下一块畜肉放在盘子里，稍待片刻就会有水分渗出来。
用卫生纸或吸水纸贴在畜肉上用手紧压，等纸湿后揭下来，用火柴点燃，若不能燃烧，则说明畜肉中
注了水。
病死畜肉的鉴别：病死猪肉是指病猪肉或非正常宰杀的猪肉，这种猪肉一般不能食用。
病死猪肉皮肤一言肉保存方法大全刚买回的鲜畜肉用浸过食用醋的湿布包裹起来，可保鲜一昼夜不变
质。
把调好的芥末面和鲜畜肉放在盘子里，然后连盘子置于密封的容器内（如高压锅），可保存整日不变
质。
把鲜畜肉浸泡在煮沸后冷却的花椒盐水中可保鲜2～3天。
将畜肉切成大小均匀的长条块或方块，在畜肉表面涂上少许蜂蜜，再用绳子把畜肉串起来，挂在通风
处，可存放一段时间，肉味会更加鲜美。
把畜肉切成1厘米厚的片，放入沸水中焯烫一下，捞出晾凉后涂上少许精盐，装入容器内，用纱网封
口，放在通风阴凉处，热天也可保存一星期左右。
将鲜畜肉收拾干净，放入高压锅中，上火蒸至排气孔冒气，然后扣上限压阀端下，可保存2天不变质
。
将鲜畜肉煮熟，趁热放入刚熬好的猪油里，可保存较长时间不变质。
用葡萄糖溶液对鲜畜肉进行喷雾处理，可保鲜1个月以上。
将畜肉切成肉片，铁锅内加入适量的油用旺般都有出血点或充血痕，颜色发暗，脂肪呈黄或红色，肌
肉无光泽，用手指按压后，其凹部不能立即恢复。
囊虫病肉的鉴别：米猪肉即是指患囊虫病的死猪肉。
这种肉对人体危害很大，不能食用。
识别方法是：囊包虫呈石榴状，寄生在肌纤维（瘦肉）中，腰肌是囊包虫寄生最多的地方。
用刀子在肌肉上切开，一般厚度1厘米，长度20厘米，每隔1厘米切1刀，切4～5刀后，在切面上仔细查
看，如发现肌肉上附有石榴子一般大小的水泡状，即是囊包虫。
火烧热，然后将肉片放人锅中煸炒至肉片变色、盛出，晾凉后放入冰箱冷藏室里，可贮藏2～3天。
把煮好的畜肉放人冰箱冷藏室内，一般可维持5天的新鲜度，放入冷冻室可保存2～3周，存放时要封装
好，最好将畜肉浸在肉汁中同时冷冻，否则肉中水分消失会变得又干又硬。
鲜畜肉用双层塑料袋或铝薄纸包裹好，放入冰箱冷冻室，可保存半年。
如果是畜肉的罐头制品，一定要放在冰箱冷藏室中保存。
一般畜肉罐头，如肉松等开罐后，保存期约10天，但不要放在冷冻室，以防肉质变差。
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编辑推荐

《猪牛羊肉家常菜》：生鲜超市，细节指南。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<猪牛羊肉家常菜>>

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


