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内容概要

海参富含蛋白质和钙，还含有脂肪、碳水化合物、磷、铁、维生素B1、维生素B2、牛磺酸、尼克酸
及18种氨基酸等50多种对人体有益的营养成分，是典型的高蛋白、低脂肪、低胆固醇食物。

由张恕玉和李志刚编著的《海参菜典》内容涵盖海参的常见品种、营养价值、养生功效以及选购、涨
发、加工等各个方面，并由中国烹饪大师亲自示范100余道海参菜品的详细烹制方法。
《海参菜典》一册在手，海参美味尽在掌握！
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作者简介

张恕玉，1957年生，山东省青岛市人。

餐饮业国家级评委、国家技能裁判员、中式烹调高级技师、中国鲁莱名师，现任“青岛航空大酒店”
经理。
他擅长制作鲁菜，尤其擅长海参菜。
制作的海参菜肴口味独特，口感鲜醇，在行内被称为“海参王”。

张恕玉研制的许多菜品，已成为岛城许多宾馆、饭店和餐馆的“拳头菜”、
“看家菜”。
他用自己的实际行动实现了自己“入厨先做人，后做菜”，做名厨先修其厨德和做一专多能的复合型
名厨的信念。

李志刚，青岛尊和集团总裁，山东科学养生协会副会长，山东大学企业家俱乐部常务理事，山东烹饪
协会常务理事，山东海促会常务理事。
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　水发婆参
　　海水豆腐炖活海参
　　干烧海参
　水发梅花参
　　三鲜焖海参
　　酸辣梅花参
　　红焖梅花参
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章节摘录

版权页：   插图：    主科：水发海参 配料：绿豆、红小豆、黑豆、菜豆、大米、黑米 调料：盐、上汤 
制作过程： 1.绿豆、红小豆、黑豆、菜豆、大米、黑米分别淘洗干净，用开水泡透。
 2.锅内倒人上汤烧开，放人绿豆、红小豆、黑豆、菜豆、大米、黑米，大火烧开转慢火炖熟。
 3.将海参放入粥内煮熟，调入盐搅匀，出锅装在碗内即可。
 甜沫炖海参 主料：水发海参 配料：水发粉丝、油炸花生米、炸豆腐丁、菠菜、大黄米粉 调料：盐、
味精、葱花、猪大油、酱油 制作过程： 1.菠菜洗净，用开水焯透后捞出，切成段。
大黄米粉用水泡透。
 2.海参用开水汆透后捞出。
 3.锅人猪油烧热，放人葱花炸香，倒人开水，再放入水发粉丝、油炸花生米、炸豆腐丁，烧开后倒人
大黄米浆，搅匀，再放入菠菜、海参、葱花，调入盐、味精、酱油，搅匀出锅装盘即可。
 双龙相会 王科：水发海参、大虾 配料：芦笋、胡萝卜、苦菊 调料：盐、料酒、白糖、番茄酱、酱油
、特制煨汤、清汤、明油、淀粉、葱段、姜片、花生油、香油 制作过程： 1.大虾去头，虾身去皮，从
背部片开，剔去虾线，加盐、料酒腌制5分钟，拍上干淀粉，用木棒敲成虾片，用开水将虾片灼熟，
装盘。
 2.虾头修去虾须。
锅内加油烧热，爆香葱、姜，加番茄酱炒香，放入虾头急火烧开，加盐、白糖慢火熟，加香油，急火
收干汤汁，装盘。
 3.水发海参用特制煨汤煨5分钟后出锅，将海参放在虾片上。
锅内加清汤烧开，加盐、酱油调味，用湿淀粉勾芡，淋明油，浇在海参上，点缀配料即可。
注意事项：虾选料要新鲜，敲虾片时用力要均匀。
 菜品特点：造型美观，口感爽滑，鲜香味美。
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编辑推荐

随着人民生活水平的提高，以前多出现在高档宴席上的海参菜品，逐渐走上了家庭餐桌。
然而，很多人只知海参滋补，详细的知识了解得并不多，所掌握的烹制方法也略嫌单调，转向图书市
场求助时才发现，关于海参的菜谱也很鲜见。
为此，张恕玉和李志刚编著了这本《海参菜典》，以飨读者。
    本书系统地阐述了海参的品种、营养价值、养生功效、选购、涨发加工方法等，并由中国烹饪大师
亲自示范104道海参菜品的详细烹制方法。
讲述力求做到通俗易懂、简单易学，适宜作为广大烹饪工作者及美食爱好者烹制海参菜品的入门教材
，更是一部值得收藏的菜谱专著。
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