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内容概要

《正宗过瘾川湘菜(金版)》精选了川湘菜中深受大众喜爱的畜肉、禽蛋、水产、素菜、火锅等五大类
几百道菜肴，款款经典，荤素并举，既有传统佳肴，也有创新菜式。
各种做法兼顾，简单易学，老少咸宜，适合全家一年四季享用。
书中将川湘菜一网打尽，在风味上别具一格，百变滋味尽在其中。
所选的几百道菜例皆为家常菜式，详细介绍每道菜所用的材料、调料，烹饪步骤清晰，详略得当，同
时配以分步图片详解，读者可以一目了然地了解川湘菜的制作要点，十分易于操作。
即便你没有做川湘菜的经验，也能做得有模有样有滋味。
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章节摘录

版权页：   插图：    炖 炖的基本方法是将原料经过炸、煎、煸或水煮等熟处理方法制成半成品，放入
陶容器内，加入冷水，用旺火烧开，随即转小火，去浮沫，放入葱、姜、料酒，长时间加热至软烂出
锅。
炖有不隔水炖和隔水炖。
不隔水炖，是将原料放入陶容器后，加调味品和水，加盖煮；隔水炖法是将原料放人瓷质或陶制的钵
内，加调味品与汤汁，用纸封口，放入水锅内，盖紧锅盖煮。
也可将原料的密封钵放在蒸笼上蒸炖。
此类汤菜汤色较清，味鲜香原汁原味。
 湘菜中有玉米炖排骨、墨鱼炖肉、肚条海带、清炖土鸡、淮山炖肚条等。
 炸 炸属于油熟法，是以油作为传热媒介制作菜肴的烹调方法。
炸、熘、爆、炒、煎、贴等都是常用的油熟法。
炸是以食用油在旺火上加热，使原料成熟的烹调方法。
可用于整只原料（如整鸡、整鸭、整鱼等），也可用于轻加工成型的小型原料（如丁、片、条、块等
）。
炸可分为清炸、干炸、软炸、酥炸、卷包炸和特殊炸等，成品酥、脆、松、香。
 苤 蒸是以蒸汽为加热介质的烹调方法，通过蒸汽把食物蒸熟。
将半成品或生料装于盛器，加好调味品：汤汁或清水上蒸笼蒸熟即成。
所使用的火候随原料的性质和烹调要求而有所不同。
一般来说，只需蒸熟不需蒸烂的菜应使用旺火，在水煮沸滚后上笼速蒸，断生即可出笼，以保持鲜嫩
。
对一些经过较细致加工的花色菜，则需要用中火徐徐蒸制。
如用旺火，蒸笼盖应留些空隙，以保持菜肴形状整齐，色泽美观。
蒸制菜肴有清蒸、粉蒸之别。
 蒸菜的特点是能使原料的营养成分流失较少，菜的味道鲜美。
至今，蒸仍是普遍使用的烹饪方法。
湖南浏阳有蒸菜系列。
“剁椒蒸鱼头”更成为湘菜的代表菜，火遍全国。
 焖 焖是将经过油煎、煸炒或焯水的原料，加汤水及调味品后密盖，用旺火烧开，再用中小火较长时
间烧煮，至原料酥烂而成菜。
焖菜要将锅盖严，以保持锅内恒温，促使原料酥烂，即所谓“千滚不抵一焖”。
添汤要一次成，不要中途添加汤水。
焖菜时最好要随时晃锅，以免原料粘底。
还要注意保持原料的形态完整，不碎不裂，汁浓味厚，酥烂鲜醇。
湘菜的焖制，主要取料于本地的水产与禽类，具有浓厚的乡土风味。
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编辑推荐

《正宗过瘾川湘菜(金版)》中告诉你做川湘菜的秘诀，更为你提供丰富的烹饪常识，让你做得更加得
心应手。
家常的食材，百变的做法，做正宗地道的川湘菜！
《正宗过瘾川湘菜(金版)》根据不同人群对膳食的不同需求，以直观的形式告诉你每道川湘菜的营养
功效与适合人群，指导你为家人健康配膳，让你和家人吃得更合理、更健康。
不用去餐厅，在家里用简单食材就可以做地道正宗的川湘菜。
翻开《正宗过瘾川湘菜(金版)》，让全家尽享川湘菜的麻辣鲜香，越吃越上瘾。
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