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章节摘录

版权页：   插图：    （12）鸡汤原料下锅有区别。
新鲜的鸡做汤，应在水烧沸后下锅；用腌入味的鸡做汤，可温水下锅；用冷冻的鸡做汤，则应冷水下
锅。
这样才能使肉、汤鲜美可口。
 （13）做鱼汤时，将鱼沸水下锅，快出锅时放入适量牛奶，可使鱼肉白嫩，汤鲜无腥味。
 （14）做骨头汤时，先将浸泡骨肉的血水入锅煮沸，撇去浮沫，汤汁鲜美味浓。
 （15）骨肉汤不宜煮炖过久。
好多人认为骨头汤煮的越久，味道就越鲜美，营养就越丰富，其实不然。
煮汤的温度无论多高，骨骼内的钙质也不会溶化分解，反而会对骨头内的蛋白质造成破坏。
正确的方法是，炖汤之前，先将洗净的骨头砸开，然后放入冷水，冷水一次性加足，并慢慢加温，在
水烧开后可适量加醋，醋能使骨头里的磷、钙溶解到汤内。
 （16）汤不慎煮咸了，可以用干净小布袋装上面粉或大米，扎口，放入汤中煮一下，可以吸收掉一部
分盐分，汤的咸度就会降低，味道也不会改变。
若是往汤里加水，会影响到汤的鲜味。
 （17）煮汤宜用小火慢煮，让锅内汤水保持在小开或半开状态，才能使原料中的营养成分充分释放，
才能熬出汤清味鲜的好汤。
 （18）制鲜汤宜选陈年瓦罐。
陈年瓦罐煨煮鲜汤的效果最佳。
瓦罐的散热性缓慢、通气性好、传热均匀，具有很好的吸附性，能够有效地把外界热度均匀持久地传
给瓦罐内的汤料。
平衡稳定的温度，对于水分子和食物的互相渗透很有益处。
水分子和食品相互渗透的时间越长，食品内的鲜香成分就能更大限度地渗出，原料也会更加软烂，汤
的滋味也会更加鲜醇。
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编辑推荐

《舌尖上的四季菜:秋的菜》讲述了每个人舌尖上的故乡构成了整个中国，并且形成了一种叫做文化的
部分，得以传承。
中国人用智慧巧妙地从自然界获取美味，这一切之所以能够实现，都得益于他们对上天和食物的敬畏
以及对自己深爱的那片土地的眷恋。
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