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内容概要

《香辣川湘菜》是介绍川湘菜品的制作，包括凉菜篇、热菜篇、汤煲篇和爱心小贴士。
书中详细讲解了166道美味菜肴，60个健康公告，42条烹调技巧，教您创造出更多、更可口的菜肴。
天天新口味，天天新生活。
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章节摘录

版权页：   插图：    芥末凉粉 原料：凉粉250克，黄瓜100克 调料：芥末粉、香油、醋、盐各适量 制作
方法 1.黄瓜洗净。
切成细丝，备用。
凉粉切宽丝，入沸水锅中焯烫熟，捞出晾凉，备用。
 2.芥末粉放碗中，加开水调成糊，用湿纸封严，待出辣味后，加入盐、醋、香油调匀，对成味汁。
 3.凉粉和黄瓜丝放入盘中，浇上味汁，拌匀即成。
 酱香子姜 原料：嫩子姜300克 调料：香油、甜面酱、葱花、白糖、盐各适量 制作方法： 1.嫩子姜洗去
泥沙，刮去皮，切成段，再用刀拍破，放入盆中，加入少许盐拌匀，腌30分钟以上，用凉开水；中一
遍，沥干水分，再放入盘中。
 2.炒锅入香油烧热，下入甜面酱煸出香味，起锅盛入碗中，加入白糖和盐拌匀，倒入盛有子姜的盘中
拌匀，最后撒上葱花即可。
 红油腐竹 原料：腐竹250克 调料：酱油、香油、红油、白糖、盐各适量 制作方法 1.腐竹放入盆中，加
入温水，盖上盖泡 发约4小时，捞出腐竹，挤干水分， 切成段。
 2.锅置火上，倒入适量清水烧沸，下入 腐竹略烫，捞出晾凉，装盘，加入酱 油、白糖、盐、红油、香
油，拌匀即 可食用。
 蒜泥白肉 原料：带皮猪腿肉500克 调料：白糖、酱油、盐、味精、辣椒     油、蒜泥、姜片、葱段各适
量 制作方法： 1.猪腿肉放入汤锅中，加葱、姜煮至九成熟，捞出晾凉，沥干水分，切成薄片，码在盘
中。
 2.碗中放入蒜泥、酱油、盐、味精、白糖、辣椒油调匀，浇在肉片上即成。
 功效：猪肉含有丰富的蛋白质、脂肪、碳水化合物及微量元素，具有补虚强身、滋阴润燥的作用。
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编辑推荐

《香辣川湘菜》适合热爱烹调，热爱美食的人士阅读。
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