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内容概要

《煎烤卤酱菜》中有168道美味菜肴、58个健康忠告、42条烹调技巧。
其中主要有煎出脆爽好味道、港式煎藕合、煎酿鲜番茄、香煎甘笋饼、煎土豆饼、冰花水煎包、生煎
五花肉、香煎小排、黑椒煎肥牛饼、柠汁可乐煎鹅脯等。
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章节摘录

版权页：   插图：    ①将锅洗净，揩干后烧热，然后放油，轻轻转动锅，使锅内四周都有油。
待油烧热时，将鱼放入。
煎至鱼皮呈金黄色时再翻动即可。
如果油还未热就放鱼，就很容易使鱼皮粘在锅上。
 ②将鱼洗净后（大鱼切成块状）。
薄薄地裹一层面粉。
待锅里油热后，将鱼放入，煎至表面呈金黄色时翻煎另一面。
这样煎出的鱼完整不粘锅。
 ③将鸡蛋打入碗中搅匀，放入洗净的鱼或鱼块，裹匀一层蛋汁，然后再放入热油锅中煎，这样煎出的
鱼不会掉皮。
 ④将锅洗净擦干烧热，用鲜姜在锅底涂上一层姜汁，然后放油烧热，再将鱼放入煎制，这样煎出的鱼
也不会粘锅。
 如何煎牛排 首先，锅要烧得非常热，这样牛排下锅时，高温会迅速把肉的表面封住，让鲜美的汁留
在里面。
煎牛排可以用植物油，也可以用黄油，条件允许最好是用橄榄油。
因为不是炸，所以油不用太多，薄薄一层就可以。
 牛排一般有二分熟、五分熟、八分熟和全熟，全凭煎的时间长短。
最后再加盐和黑胡椒粉（盐要最后放，以免把肉里的汁吸出，影响肉的鲜嫩度）。
 还有一种方法是先把牛肉腌制一下入味再煎。
将蒜末、姜末、半碗老抽、半杯红葡萄酒、少许蜂蜜、少许辣椒粉和黑胡椒粉调和成汁，把牛排放入
腌制2小时左右。
如果有时间提前准备，可以把牛排浸过汁后用保鲜膜包起来，放在冰箱里冷藏一夜。
第二天再做，效果会更好。
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编辑推荐

《煎烤卤酱菜》由青岛出版社出版。
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