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内容概要

　　★热气腾腾的汤面、汁浓味足的拌面、清爽宜人的凉面⋯⋯只有想不到，没有做不到！

　　★红烧牛肉面、咖喱乌冬面、蘑菇鸡肉螺旋面⋯⋯中外经典&amp;独家面食全搜罗！

　　★80道面食做法大公开，全彩图让你领略秀色可餐的一碗好面！

　　本书展示了80道涵盖中式、日式、意式风味的经典面食，奉上了22种秘制高汤和酱料。
只要备好高汤和酱料，搭配各式面条和配料，一碗色香味俱全的面就新鲜上桌了。
变化使用不同的汤料，更有丰富多彩的口感，让人百吃不厌。
方便易做的面食不仅满足口腹之欲，更是视觉的享受，让你足不出户就能体验各地的饮食文化。
此外，还有面食达人的对味小菜。
还等什么，赶快下厨体验美味无比的一碗好面吧。
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作者简介

　　林健龙，一位没有框架的创意面食达人，从未停下研究面食的脚步，不断研发出新的面食品中。
把面做好是他“活得精彩”人生目标的重要组成部分。
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章节摘录

版权页：   插图：    材 料 板面200克、红烧牛肉汤800毫升（含牛肉块和胡萝卜块）、蒜6辦切片、蒜
泥1大匙 酮味料 盐1／4小匙 做 法 01.起锅，倒入半杯油，加热至120℃，将一半蒜片以小火炸至金黄，
捞出沥净油，油留用。
 02.煮一锅开水，放入板面煮熟，捞起面盛入碗中，淋上蒜泥和盐。
 03.冲入煮沸的红烧牛肉汤，放上鲜蒜片、炸蒜片、少许蒜油即可。
 达人面语 这道蒜味牛肉面的特殊之处在于一半鲜蒜片、一半炸蒜片的香气，兼有鲜蒜的辛辣和炸蒜
的香酥这两种不同的口感，十分适合寒冷地区的人食用。
 炸蒜片最好能用牛油，可取煮好的牛肉汤上面的那层油脂，煮至水分完全挥发即成。
 沙茶牛肉面 材 料 板面200克、蒜2辦切末、牛油3大匙、蒜苗1根、牛肉片250克、红烧牛肉汤800毫升 
调味料 沙茶酱1大匙 做法 01.煮一锅开水，放入板面煮熟，捞起面盛进碗里。
 02.起锅，加热牛油，放入蒜末爆香，加沙茶酱炒香后，放入牛肉片和蒜苗炒匀，倒入红烧牛肉汤煮沸
。
 03.煮开的牛肉汤冲入面碗即可。
 达人面语 沙茶酱中加入蒜苗和牛肉，绝对是独一无二的世界第一美味。
怕油的人可以在加沙茶酱的时候撇掉酱里的油。
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编辑推荐

《一碗好面》编辑推荐：红烧牛肉面、肉臊面、传统炸酱面、咖喱乌冬面、日式凉面、蘑菇鸡肉意面
⋯⋯轻松在家做。
通过基础高汤、酱料的制作，搭配不同的面条和面食达人的独家配料，呈现出千变万化的面食。
面食最容易做，煮面可以很优雅，一碗秀色可餐的好面更是表达爱意的最佳方式。
幸福的滋味是什么？
或许就是你全心全意煮一碗好面时，挂在脸上的微笑和满足。
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