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内容概要

本书是“家常菜谱系列丛书”之《家常熏卤酱菜》。
 熏、卤、酱的烹调方法是家庭厨房中较常用的烹调方法，而且可操作性强，较适用于肉、禽、蛋、豆
制品等的烹调，成菜滋味隽永，鲜香醇厚，既可热吃，又可冷食，既可作为喜庆筵席的冷拼，也可作
为日常餐桌的小菜，而且食用方便，便于携带。
 本书共精选300款营养丰富、搭配合理、口味变化多端、制作方法简便，且色美味醇、芳香可口、回
味无穷，非常适合广大家庭学习制作的美味家常熏、卤、酱菜，其中有久负盛名的传统菜，也有流传
广泛的创新菜，且南北东西风味兼顾，并以简洁的文字、生动的笔法，对每款菜肴的用料配比、制作
方法、器皿的搭配、花色的点缀以及个别菜肴的上桌注意事项、品尝注意事项等，均做了具体的说明
和阐述。
本书不仅适合广大家庭学习制作，而且是各种厨师培训班、烹饪学校难得的教学参考书，也适合机关
、企事业单位及大中专院校、中小学校、幼儿园的食堂参考使用。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<家常熏卤酱菜>>

作者简介
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章节摘录

　　熏菜的技巧　　熏，是厨房里较常用的烹调方法之一，也是家庭厨房里较适用的烹调方法之一，
是将原料改刀成条、块状，或整体置于密封的容器内，利用熏料（糖、锯末、松枝、茶叶、锅巴、松
子等）的不完全燃烧所产生的烟熏烤原料的烹调方法。
其成菜特点色泽红黄，烟香味浓，风味独特，且便于携带和贮藏。
既可作为筵席上的一道冷拼，也可作为日常餐桌的一道小菜。
　　熏制菜肴按原料生熟不同可分为生熏、熟熏；按熏制设备不同可分为锅熏、缸熏、室熏（本书因
家庭厨房的有限操作环境，主要介绍锅熏的方法）；按熏料不同，可分为锯末熏、糖熏、茶叶熏、樟
叶熏、松柏熏、米熏、甘蔗熏、混料熏等。
熏法主要适用于动物性原料、豆制品等。
　　生熏，是把生原料治净后，放在熏帘或熏架上，再置于撒有熏料的熏锅内，盖上锅盖，用大火烧
至锅中冒出浓烟时，改用小火熏至熟透的烹调方法。
也有把原料熏后再经蒸、炸成菜的烹调方法。
　　熟熏，是把原料首先进行初步熟处理后再人熏锅熏制的方法。
一般是将熏制原料治净后，经改刀成块、条状，或整只（大块）人老汤（或清水）锅中，加入香料、
调味料，用大火烧开，再改用小火煮熟，捞出，沥去汤汁，再放在熏帘或熏架上，放入铺有熏料的锅
中，盖上锅盖，用大火烧至冒浓烟，熏制而成的烹调方法。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<家常熏卤酱菜>>

编辑推荐

《家常熏卤酱菜》不仅适合广大家庭学习制作，而且是各种厨师培训班、烹饪学校难得的教学参考书
，也适合机关、企事业单位及大中专院校、中小学校、幼儿园的食堂参考使用。
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