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内容概要

花样做小炒，美妙好滋味，食材巧处理，营养全解析，万千调料汇，色香味俱全，主要包括1000道经
典炒菜、1000道特色佳肴，800条贴心提醒、80种黄金搭配、8大类食材等内容。
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作者简介

吕宏宾，高级烹饪技师，国家级评委。
曾先后任北京五洲大酒店厨师、北京康乐宫有限公司领班、北京天伦王朝饭店高级主管、北京华盛物
业有限公司厨师长、日本札幌市菜香楼中餐料理厨师长。
现任北京前门都一处餐饮有限公司厨师长。
2000年荣获北京第三届烹饪大赛个人金奖，2010年荣获饭店协会全国烹饪大赛个人金奖。
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章节摘录

版权页：插图：“炒”是应用范围最广的一种烹调方法，是以油为主要导热体，将小型材料用中大火
在较短时间内加热至熟并调味咸菜的方法。
炒的过程中，将食物拨散，收拢，再拨散，重复操作，使食物总处于运动状态。
这种烹调方法可使炒出的肉汁多、味美，蔬菜脆嫩。
炒分为生炒、熟炒、滑炒、清炒、干炒等。
炒字前面所冠之字，就是各种炒法的基本特点。
生炒。
生炒的基本特点是，不论是植物性的材料还是动物性的材料必须是生的，而且不挂糊、不上浆，直接
将生材料放于油锅中烹炒。
熟炒。
熟炒是材料必须先经过汆烫等方法制熟，再改刀成片、丝、丁、条等形状，而后进行炒制。
熟炒的调料多用甜面酱、黄酱、豆腐乳、辣豆瓣酱等。
熟炒的主料片要厚，丝要粗，丁要大。
滑炒滑炒所用的主料是生的，多选用去皮、拆骨、剥壳的动物类材料，切成丝、丁、粒或薄片等形状
。
而且必须先用蛋清、淀粉将材料上浆，经过滑油处理后与配料同炒，勾芡出锅。
需要注意的是，在滑油时要防止材料粘连、脱浆。
清炒。
清炒只有主料没有配料，操作方法与滑炒基本相似，但不需要上浆。
要领是：材料必须新鲜，切得要整齐，不用芡汁。
清炒适用于虾仁、肉丝等食材。
干炒干炒又称干煸，就是炒干主料中的水分，使主料干香、酥脆，适于烹制新鲜的蔬菜和柔嫩的植物
类材料。
干炒和生炒的相似点是材料都是生的，不上浆，但干炒的时间要长些。
爆炒。
爆炒是指将材料汆烫、滑油或油炸之后，使用适量的油，在大火热油锅中快速加热完成。
爆炒可以细分为葱爆、油爆和酱爆等，制作方法大致相同，都能呈现出材料原有的脆嫩口感。
熘。
熘是指将材料经过滑油或氽烫后，放入调好的味汁中翻炒或将炒制好的味汁浇淋于材料表面的一种烹
调方法，又可细分为脆熘、滑熘、软熠、醋熠、糟熘等。
一般适用于质地脆嫩的材料的烹炒。
炒菜前，材料是否切得整齐，大小、粗细是否均匀，对成菜的口感具有非常重要的影响。
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编辑推荐

《好生活百事通:花样小炒2888例》由中国轻工业出版社出出版。
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