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章节摘录

版权页：   插图：   最佳涮料 牛肚片、毛肚片、午餐肉片、土豆、水发海带片、鱼丸、豆腐干、平菇
、粉丝各适量。
 锅底料 清汤1500毫升，葱100克，豆瓣酱75克，泡红辣椒、姜各25克，红枣、蒜各15克，黄芪8克，当
归、人参、甘草各3克，花椒、盐、色拉油、味精各适量。
 推荐蘸料 老抽10毫升，白糖8克，香油5毫升，酱油适量，混合均匀即可。
 做法 1将人参、黄芪、当归、红枣、甘草放入沙锅中。
 2加水熬煮30分钟。
 3滗出药液300毫升。
 4将葱切成葱花，姜切末，蒜切末，土豆去皮洗净切片，粉丝泡发。
 5锅中注入色拉油烧至四成热，下入豆瓣酱、泡辣椒炒香。
 6加入蒜末、姜末、葱花、花椒咯炒。
 7加入盐、清汤煮沸，加入药液，撇去浮沫。
 8倒入点燃的火锅中，煮沸，加入味精，下入涮料煮熟即可。
 泡菜鱼火锅 最佳涮料 鲫鱼1条，虾、四川泡菜、水发粉丝各适量。
清汤2000毫升，泡辣椒50克，料酒25毫升， 锅底料 葱、姜、盐、胡椒粉、色拉油各适量。
 推荐蘸料 花生酱、蒜泥、辣椒油各适量，混合均匀即可。
 做法 1将鲫鱼宰杀洗净，在鱼身两侧各斜剞3刀，深度为鱼肉的一半。
 2将鲫鱼放入开水中煮至半熟，捞出。
 3将虾洗净，泡辣椒、四川泡菜均切成丝，葱切花，姜切末。
 4锅中注入色拉油烧热，放入泡辣椒丝、葱花、姜末、四川泡菜煸香。
 5加料酒、盐、胡椒粉制成火锅卤汁。
 6锅内注入清汤，倒入一半卤汁。
 7放入鲫鱼和虾，煮熟。
 8放粉丝，边烧边加卤汁，煮熟即可。
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编辑推荐

《经典新川菜:川味锅全图解》将最受欢迎的人气川味锅以及最新流行的美味川味锅统统收录书中，让
您吃得美味、吃得地道、吃得健康！
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