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前言

随着人们饮食观念的更新和充实，已往深得人们喜食的大鱼大肉已失去了昔日的诱惑（在大多数人的
心目中是这样的），人们的饮食观念发生了很大转变，在经意不经意中开始对那些以前少有人问津的
被视作“另类”的食品产生了浓郁的情趣。
鱼，不再挑肉厚的地方吃，而是择食鱼的“边边角角”。
如鱼头、划水、鱼白、鱼子及鱼肚都成了人们喜爱的美食。
因为此时的鱼肉已不再是人们解馋充饥之物了。
鱼头以它那固有的醇鲜口味，独到的细嫩口感，丰厚的补益之功，越来越为人们所青睐，无论在酒店
、餐厅，还是在一般家庭，无不为其美味美感所吸引。
笔者在漫长的司厨实践中，曾做红了两款鱼头菜肴，是南味的拆烩鲢鱼头和北方的沙锅鲢鱼头。
在充分认识到人们饮食观念的新变化，结合笔者30余年的实践经验的基础上，总结编写了以家庭司厨
为主要读者对象的《名厨鱼头菜》一书。
本书就鱼头菜的用料、制作、特点和名厨心得做了详细的介绍，文字简练，层次分明，实用性强，是
百姓家庭的好帮手。
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内容概要

　　鱼头以它那固有的醇鲜口味，独到的细嫩口感，丰厚的补益之功，越来越为人们所青睐，无论在
酒店、餐厅，还是在一般家庭，无不为其美味美感所吸引。
笔者在漫长的司厨实践中，曾做红了两款鱼头菜肴，是南味的拆烩鲢鱼头和北方的沙锅鲢鱼头。
在充分认识到人们饮食观念的新变化，结合笔者30余年的实践经验的基础上，总结编写了以家庭司厨
为主要读者对象的《名厨鱼头菜》一书。
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章节摘录

插图：制菜时，大蒜的量要够，稍炸，要烧扒，切勿有硬心，否则会有生蒜味；鱼头要洗干净，用热
油稍炸。
1.花鲢鱼头1只（750克左右），大蒜瓣40只，葱姜共30克。
2.黄酒1／3杯，酱油1茶匙，白糖1茶匙，鸡精1茶匙，精盐1／2茶匙，胡椒粉1／2茶匙，水淀粉1汤匙。
1.鱼头收拾干净，从中间切开，放人热油中稍炸，捞出。
2.大蒜剥净表皮；葱姜剥净表皮，切片。
3.锅烧热，放入烹调油适量，葱姜下锅，炸出香味出不用，蒜瓣下锅，小火炸至稍有浅黄色，烹入黄
酒、酱油，添入开水2／3杯，放人鱼头、白糖、鸡精、精盐：胡椒粉，小火烧扒，勾入水淀粉，汤汁
收稠即可。
此菜以鲜活的花鲢鱼头为主要原料，佐以蒜籽合制而成；色泽红亮，汁浓味厚，肉质酥烂。
威鲜回甜，蒜香浓郁，食之不腻，为家庭佐餐之美味健肴。
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媒体关注与评论

前言随着人们饮食观念的更新和充实，已往深得人们喜食的大鱼大肉已失去了昔日的诱惑(在大多数人
的心目中是这样的)，人们的饮食观念发生了很大转变，在经意不经意中开始对那些以前少有人问津的
被视作“另类”的食品产生了浓郁的情趣。
鱼，不再挑肉厚的地方吃，而是择食鱼的“边边角角”。
如鱼头、划水、鱼白、鱼子及鱼肚都成了人们喜爱的美食。
因为此时的鱼肉已不再是人们解馋充饥之物了。
    鱼头以它那固有的醇鲜口味，独到的细嫩口感，丰厚的补益之功，越来越为人们所青睐，无论在酒
店、餐厅，还是在一般家庭，无不为其美味美感所吸引。
笔者在漫长的司厨实践中，曾做红了两款鱼头菜肴，是南味的拆烩鲢鱼头和北方的沙锅鲢鱼头。
在充分认识到人们饮食观念的新变化，结合笔者30余年的实践经验的基础上，总结编写了以家庭司厨
为主要读者对象的《名厨鱼头菜》一书。
    本书就鱼头菜的用料、制作、特点和名厨心得做了详细的介绍，文字简练，层次分明，实用性强，
是百姓家庭的好帮手。
                                                                        编  者                                                                      2003年11月
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编辑推荐

《名厨鱼头菜》：名厨打理绿色厨房系列。
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