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内容概要

川菜是历史悠久、地方风味极为浓厚的菜系，它品种丰富、味道多变、适应性强，享有“一菜一格，
百菜百味”之美誉，以味多、味美及其独特的风格，赢得国内外人们的青睐，让许多人发出“食在中
国，味在四川”的赞叹。
     那么如何做好这些川菜呢？
那就请你翻开本书吧！
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章节摘录

插图：1.保龄菇、黑木耳、笋分别洗净，切丝。
保龄菇丝沥干水分，撒些盐抓匀。
青红椒洗净，去蒂及籽，切丝。
2.将葱姜末加醋、酱油、盐、白糖、淀粉、味精和适量水调成味汁。
3锅内倒油烧热，放入保龄菇炸至金黄色后捞出，放入葱姜末爆香，下豆瓣酱、保龄菇、黑木耳、青
红椒、笋翻炒，倒入调好的汁炒香即可。
1.浸泡黑木耳时通常用40℃左右的水，加入少许淀粉（淀粉可以吸附木耳表面的污垢，使之更容易清
洗干净），搅匀后放入干木耳泡发。
2.调制味汁时盐一定要少放，因为豆瓣酱的咸味很重。
3.保龄菇大约炸1分钟，至呈金黄色即可。
4保龄菇是一种珍稀食用茵，有淡淡的杏仁香味，且营养价值很高。
如果没有保龄菇，可以换成银耳来做这道菜，口感也很不错。
但需注意的是，银耳要先浸泡2小时左右，否则不容易煮烂。
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编辑推荐

《举一反三:大师教做香辣川菜》：大师教做家常菜，窍门一点就明白，川菜技巧，香辣素菜，香辣水
产菜。
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