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内容概要

　　简单·易学·易做
　　讲解详细，步步分解，人人都会做
　　营养·美味·健康
　　科学配膳，口味多样，味道不一般
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书籍目录
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拌制小菜
炒制小菜

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<边学边做系列>>

章节摘录

版权页：   插图：    大家可以试着想象下面一幅场景：炎炎夏日，我们围坐在餐桌前，等待着主菜的
上桌，为了打发这闲散无聊的时光，我们来一同品尝面前两三道清脆爽口的小菜，咬上一口，是不是
有种“心凉脾透”的舒畅感觉呢？
 也许小菜最初诞生的目的就是为了让客人在等待的时候不会觉得无聊，“无需等待”，更准确地说是
“即取即食”，而且小菜的美味口感还有解馋的作用呢。
小菜食用起来的确非常方便，想吃的时候立马可以吃到，它虽然不是餐桌上的主角，却能为在座之人
带来不一样的清凉感受，往往能起到“画龙点睛“的作用。
 小菜包含两层意思：一是指份量，小菜通常制作精巧，份量并不多，让人在开胃的同时却意犹未尽；
二是指简单，小菜并不像大餐中那些复杂的菜，不需要花太多时间去处理，制作方便，味道也好。
 不论中、西方美食，小菜都不拘形式，就地取材，而且千变万化。
即使材料相同，味道也有可能大不一样，这也是小菜最吸引人的地方：以自己喜欢的方式创造出无限
种可能。
 小菜一般采用卤、拌、酱、炒等简单的烹调方法制成，所用食材多为绿叶蔬菜及各种肉类，制作时一
定要注意卫生，刀具、砧板切生熟食要分开，防止交叉污染。
小菜中凉菜较多，制作时一定要将原料充分洗净。
另外，小菜的保存也十分重要。
 希望您能够从本书中的各式小菜开始，逐渐认识不同的美味做法，利用四季不同的食材进行变化，根
据自己的口味创作出属于自己的美味小菜。
 02 如何调制卤水 原料：八角20克，桂皮30克，花椒10克，丁香5克，甘草15克，草果10克，罗汉果2个
，南姜100克，香叶5克，香茅草5克，白胡椒20克，沙姜片20克，炸蒜头500克，冰糖150克，生抽1瓶，
老抽300克，香莱150克，玫瑰露酒75克，鱼露200克，鸡粉250克，生油、盐各适量。
 汤料：干贝500克，海米500克，猪骨头2500克，老鸡1只，带壳桂圆150克，猪肥肉膘250克，蒜薹、尖
椒各适量。
 做法：①老鸡洗净后从背部劈开，猪骨敲破后剁成大块，桂圆磕破外皮，干贝、海米洗净。
将上述原料倒入汤桶内，加入5000克清水，用大火烧开，撇去浮沫，转用小火熬成一锅原汤，倒入卤
锅中，老鸡等捞出留用。
②卤水药材用汤料袋包好。
放入汤中，调入盐、料酒、鱼露、生抽、老抽等，上火熬煮约1小时至充分出味，调入鸡粉，即成卤
水。
③将肥肉膘切片，蒜薹切节，尖椒掰开。
④锅烧热油，放入肥膘肉片煸干，放入蒜薹、尖椒炒香。
起锅倒入卤水锅中，即可卤制各类原料。
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编辑推荐

《学做下饭小菜》由青岛出版社出版。
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