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内容概要

《经典川菜:川味大厨20年厨艺精髓》内容简介：20种川菜调味的秘密配方，27种冷热菜烹饪工艺秘诀
，50道开胃美味的凉菜，70道麻辣鲜香的热菜，20年的厨艺总结。
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作者简介

朱建忠，中国著名烹饪大师、川菜大师张中尤之徒孙；师承张中尤之高徒，中国烹饪大师、川菜大师
、有川菜江湖智多星之美誉的舒国重。
现为特二级烹调师、中国烹饪名师、川菜烹饪大师。
已出版《川味河鲜烹饪事典》一书。
在蓉城成都享有“河鲜王”的美称。
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章节摘录

版权页：   插图：    泡椒油的烹制 材料：二荆条红泡辣椒500克（剁成细末），泡姜100克（剁成细末
），生姜块50克，大葱100克，洋葱50克，色拉油2200毫升 做法： 色拉油倒入锅中，以大火烧至六成
热，下生姜、洋葱、大葱，炸到香气溢出。
 保持大火，滤去油中的生姜、大葱、洋葱等料渣。
待油温回升至四成热时，入泡椒末、泡姜末并转小火，用手勺慢慢推炒，约需2小时。
 待油中的水蒸气完全挥发，油色红亮，泡椒和泡姜的香气完全溢出后出锅，盛入汤桶内盖紧，焖48小
时。
 最后滤去油中泡椒和泡姜等料渣，即成泡椒油。
 煳辣辣椒油的烹制 材料：菜籽油1360克，干红花椒粒50克，干红辣椒250克，老姜块5克，大葱8克，
洋葱块8克，八角1克，肉桂叶1克，小茴香1克，桂皮1克，山奈1克，草果1个 做法： 把菜籽油倒入锅
中，大火烧至油冒白烟使菜籽油熟透。
 转中火，下入老姜块、大葱、洋葱块、八角、肉桂叶、小茴香、桂皮、山奈、草果炸香。
待油温回升至五成热时滤去料渣留油。
 再将干红花椒粒和干红辣椒段入油锅快速炸香，当花椒、辣椒变焦褐色至脆后，随即出锅入大平盘晾
凉。
锅中的油即香料煳辣油。
 把已冷却且香脆的花椒、辣椒用蔬果调理机搅成碎末，放入干净汤桶中。
 以大火再加热油锅，油温回升至五成热时关火，取1／3热油浇在装有辣椒末的汤桶中，适当搅拌一下
，使热油浸透辣椒末、花椒末并使其发涨。
等油锅中其余油的温度降至三成热时，缓缓浇在辣椒上，再加盖焖48小时后即成煳辣辣椒油。
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编辑推荐

《经典川菜:川味大厨20年厨艺精髓》编辑推荐：没有一位作者，能像朱建忠这样，将从业20年的经验
和秘方，毫无保留地全盘托出，各种私房调料、味碟的制作方法，川菜烹饪技法的要点，以及每道菜
成败的关键之处，所有川菜的秘密，都为您一一揭示，20种名厨自制的地道川味调料，27种冷热菜烹
调工艺，120道最经典的川菜，让您一步到位，迅速成为川菜大厨。
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名人推荐

本书是朱建忠师傅厨艺生涯20年中，通过民间采风，食海拾贝，贝，匠心独具而创新诠释的一批川味
食尚经典菜肴，受到食众之热捧。
 ——向东四川省烹饪协会副秘书长《四川省志·川菜志》主编 朱建忠先生利用工作之余，从知识的
层面对川菜进行了总结和传播，对普及川菜知识，提升川菜的形象和整体实力，起到了重要的作用。
 ——刘学治 四川烹饪高等专科学校教授 四川首位中国餐饮文化大师 不隐瞒、不保留、不藏私20年的
积累和心血凝结。
川菜的经典之作。
全面、实用、细致。
值得阅读和珍藏。
 ——王旭东 《四川烹饪》总编辑
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