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内容概要

　　吴杰和吴昊天主编的《家庭宴客菜(南方)》是一本专门介绍在家制作宴客菜的菜谱书。
本书精选了200余款适合南方人口味的精品宴客菜肴，其内容包括：畜肉类、禽蛋类、水产类、豆制品
类、蔬菜类5大系列，其中有些是传统名菜和地方风味特色菜。
各款菜均以南方菜为基础，适合南方人的V1味。
《家庭宴客菜(南方)》中介绍了每款菜的用料配比、制作方法和成菜特点，并配有彩色图谱，内容丰
富，通俗易懂，技术可靠，科学实用。
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作者简介

吴杰，大学毕业，国家特一级烹饪师，中国烹饪职业技能鉴定考评员（国家评委），烹饪讲师，高级
营养师。
曾在全国烹饪大赛中获金牌。
多年来专注于食文化的研究及烹饪教学工作，为全国各地培养出一批优秀烹饪人才，创新设计了数百
例风味菜肴及面点。
先后编著出版了《中国著名菜系精选教材》、《著名菜系常用菜谱精选》、《中国典故名菜精选》、
《中国典故名点精选》、《北方美味家常菜》、《东北名菜精华》、《川鲁名菜谱》、《海鲜名菜谱
》、《民族特色菜点50种》、《酱制美味30种》、《临考学生科学配餐》、《新编精品川菜》、《新
编精品鲁菜》、《新编精品湘菜》、《新编精品粤菜》等150余部著作。
 吴昊天，国家特级烹饪师，自幼酷爱烹饪、摄影，先后跟随中国著名烹饪大师、著名烹饪设计师刘风
凯、吴杰等人学艺。
多年来编著或参与编著出版了《中国著名八大菜系精选教材》、《东北菜精华》、《清真名菜谱》、
《北方美味家常菜》、《宫廷菜美味30种》、《图解家庭微波炉食品制作》、《新编精品川菜》、《
新编精品鲁菜》、《新编精品湘菜》、《新编精品粤菜》等烹饪图书，并有许多摄影作品被书中采用
。
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章节摘录

版权页：   插图：    葱头排骨 【原料】猪排骨700克，葱头150克，番茄酱30克，料酒、酱油、白糖、湿
淀粉各10克，精盐、味精各2克，鲜汤500克，油、猪油各50克。
 【制法】 ①将葱头切成块。
猪排骨斩成段。
 ②锅放油50克，下入排骨煸炒，烹入料酒、精盐、白糖、鲜汤大火烧开，改用小火焖至排骨软烂。
 ③另将锅放猪油15克，下入葱头块炒熟。
 ④将排骨及炖排骨的原汁一起倒入盛有葱头的锅内，加入番茄酱，用大火收浓汤汁，加味精，用湿淀
粉勾芡，淋入余下的猪油翻匀，装盘即成。
 【提示】 排骨段要切的长度相等。
炒制排骨时要用中火。
 糖醋排骨 【原料】 猪排骨700克，黄酒、酱油各15克，白糖60克，米醋40克，葱段、姜片各20克，香
油10克，油500克。
 【制法】 ①将猪排骨剁成4厘米长的段。
 ②猪排骨下入七成热的油中炸至上色捞出。
 ③锅留油20克，下入葱段、姜片炝香，下入排骨、黄酒、酱油、热水、白糖、米醋烧熟，收浓汤汁，
淋入香油，装盘即成。
 【提示】 排骨大火炸，小火烧，根据排骨的老嫩程度灵活掌握加水量。
 芸豆里脊 【原料】 猪里脊肉、净芸豆各200克，葱末、姜末、白糖各5克，蒜米、蚝油各10克，料酒、
湿淀粉各15克，精盐3克，味精1.5克，肉汤75克，油500克。
 【制法】 ①将猪里脊肉切成片，用料酒5克、精盐1克、湿淀粉7克拌匀上浆。
 ②里脊肉下四成热油中滑熟捞出。
芸豆下七成热油中炸透捞出。
 ③锅留油20克，下入蒜米、葱末、姜末炝香，加入肉汤、料酒、精盐、白糖、蚝油、芸豆烧熟，下入
里脊肉片炒匀，加入味精，用湿淀粉勾芡，装盘即成。
 【提示】 肉片用小火滑。
芸豆用大火炸，掌握好炸制时间。
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编辑推荐

《家庭宴客菜(南方)》为您设计了科学合理的、集色、香、味、形于一体的美味食谱，只要认真阅读
，如法制作，就不难成功做出色香味形形俱佳的体面宴客菜。
《家庭宴客菜(南方)》各款菜以适合南方人的口味为基础，也可供北方人参考使用。
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