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内容概要

调制鱼香味的核心是：无论是在冷菜中，还是在热菜中，糖和醋都不能多，也不能缺。
调制鱼香味，在冷菜中，可不角勾芡，调料不下锅，醋略少一点；在热菜中，注意咸味的用量要恰当
。
加入泡红辣椒使菜肴色泽红亮，鲜辣清爽。
    本书所选菜品，在不失鱼香味原有特色的前提下我们又大胆运用最新调味料，使这一味型得到进一
步丰富；在运用烹制方法和选择菜肴原料上也有所创新，使鱼香味菜品更加丰富多彩，以适应不同口
味和不同层面食客对鱼香菜的需求。
书中共介绍了200个菜品，供大家参考，并借此与同行切磋厨艺。
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书籍目录
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章节摘录

书摘霸王别姬原料:    仔母鸡1只(约重600克)  甲鱼1只(约重500克)  精盐5克 泡红辣椒30克 郫县豆瓣酱30
克 小香葱20克 姜20克 蒜30克 生抽酱油30克 黄酒30克 鲜汤800克 醋12克 冰糖10克 混合油1000克(约耗100
克)  麻油20克 味精3克制作方法:    1．将仔母鸡宰杀后，煺去毛，除去内脏，剁去嘴尖、脚爪洗净，斩
成一字条，拌人精盐，人油锅炸至皮紧捞出，沥尽油。
    2．将甲鱼宰杀，洗净，入沸水烫后，捞入清水中刮去皮膜，去内脏洗净，斩成3厘米大的块，入沸
水锅氽后，捞人清水中洗净，沥尽水分。
    3．泡红辣椒去籽、蒂与郫县豆瓣酱分别剁成茸；姜、蒜分别剁成茸；小香葱切成颗。
    4．炒锅置火上，放混合油烧至五成热时，下泡红辣椒茸、郫县豆瓣酱茸、姜茸、蒜茸煸香，下仔母
鸡、甲鱼略炒，加鲜汤、生抽酱油、冰糖、黄酒烧开，移至小火上，烧焖2小时左右，肉肥时，撒上
小香葱颗，放入醋、味精，淋麻油起锅装盘即成。
风味特点:    鲜醇肥糯，鱼香味浓。
操作要领:    操作注意不粘锅，不焦煳，烧好后要汤汁稠浓。
P149
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编辑推荐

你喜欢菜里有鱼香味吗？
如果是，那你就选择这本书吧。
它里面收藏的都是有关鱼香味菜肴的制作方法。
除了制作步骤，她还精心列出了材料和精确重量，及菜的风味特点和操作要领。
相信，在本书的指导下，你即使是个厨房菜鸟，也一定能在不久后成为鱼香味菜肴的制作能手。
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