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内容概要

鸡鸭鱼肉吃腻了，您不妨来点家庭冷荤或酱腌泡菜，佐酒下饭别有一番风味。
本书以通俗的语言，实用的配方，简易的制作技术，帮您实现自我烹制家庭美味的梦想。
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章节摘录

冷荤菜禽蛋菜酱鸡原料雏鸡1只，酱油150克，桂皮1克，白芷1克，小茴香1克，八角1克，豆蔻1克，丁
香1克，花椒0.5克，精盐、葱、姜各少许。
加工切配将当年的小雏鸡宰杀后煺毛去内脏，用清水冲洗干净（最好用清水浸泡2小时，以去腥味及
血污），用刀从脊背开刀，一劈两片，剁去嘴尖、翅膀尖、爪尖和尾尖，大骨用刀背砸断。
大葱取白切段，姜去皮切片。
桂皮、白芷、小茴香、八角、豆蔻、丁香、花椒用洁布包好扎紧成香料袋。
烹调先把整理好的整鸡放沸水锅中煮一滚，撇去浮沫，捞出洗净，把原汤过滤后倒入锅中，放入酱油
、葱段、姜片、精盐及整鸡，用旺火烧开，改成小火煮烂（1.5～2小时），停火后原汤焖鸡30分钟，
然后捞出晾凉，改刀装盘即可。
特点酱香浓郁，荤厚不腻。
操作要领烫鸡肉的原汤不要倒掉，去浮沫及渣子后原汤炖煮鸡肉，味道更鲜。
煮好鸡肉后，应在酱汤里浸泡一段时间，否则味道不醇厚。
酱汤去掉浮油及渣子后，可放人冰箱保存，酱鸡的次数多了即为“老汤”，能起到增味、使肉烂得快
的作用。
若没雏鸡，肉食冷冻鸡、分割鸡也可以，只是味道及口感略逊一畴。
筒子鸡原料肥母鸡1只，花椒、丁香、白芷、小茴香各少许，葱、姜、精盐、料酒、芝麻油各适量。
加工切配将母鸡宰杀后，用沸水烫过，去净毛，先不开膛，从翅膀下开口取出内脏，从肛门处取出肠
子，洗净控干即成鸡筒子。
葱、姜分别切丝。
烹调将鸡筒子用精盐、葱丝、姜丝里外揉搓一遍。
碗内放人葱丝、姜丝、花椒、丁香、白芷、小茴香、料酒拌均匀，灌入鸡腹内，上笼蒸1.5小时，取出
后晾凉，去掉腹内香料，涂抹上香油，剁成3.3厘米长、1.5厘米宽的长条，整齐地摆在盘中即可。
特点颜色淡雅，脆嫩有吃口，味入肌里，香透入骨。
操作要领选料一定要选肥母鸡。
用精盐腌制时一般需要2小时以上。
蒸制时要注意火候，过烂则无味，不熟不能吃，制品特点是吃口有劲，咬断无丝。
蒸好的筒子鸡一定要用芝麻油抹一遍，保味保湿增香味。
清拌鸡原料熟母鸡肉300克，酱油10克，醋10克，精盐0～克，姜末、芸豆、木耳各适量，芝麻油少许
。
加工切配将熟鸡肉切成3.3厘米长、1.6厘米宽的片；木耳用温水泡开，择洗净稍晾；芸豆用沸水汆烫至
熟后捞出，用凉水过凉，捞出片成抹刀片。
最后，把芸豆片、木耳放在盘子底部，上面覆盖片好的鸡肉片。
烹调将酱油、精盐、姜末、醋、芝麻油一起调匀，均匀地浇在鸡肉上即成。
食用时用筷子拌匀即可。
特点肉烂鲜嫩，清香爽口，是夏季餐桌上不可多得的美食。
操作要领酱油不可放多，以色泽淡雅为标准，成味不足要用精盐来补充；芸豆、木耳可用黄瓜、莴苣
、菜花、豆角、银耳、蘑菇等代替，数量多少，随个人喜好而定。
芥末鸡原料熟母鸡肉300克，酱油5克，醋10克，精盐1克，芥末糊10克，芝麻酱5克，芸豆、木耳各适
量。
加工切配把熟鸡肉片成长3.3厘米、宽1.6厘米的片；芸豆用沸水烫透过凉，捞出片成抹刀片；木耳用温
水泡透，择去杂物，洗净泥沙。
然后，将芸豆片及木耳放在盘子底部，上面覆盖好片好的鸡肉。
烹调把芥末糊、酱油、精盐、醋、芝麻酱等调和均匀，搅成糊状的调味汁，浇在鸡肉盘子里即成。
食用时用筷子调拌均匀即可。
特点炝辣酸香，肉烂味冲，令人冲鼻流泪。
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操作要领芥末糊一定要提前泡发好，若芥末味不冲鼻子，一方面可采取加温的办法，使其继续发酵，
直至冲鼻；另一方面，芥末糊先用醋烹拌，也可增加其冲鼻子的炝辣味。
若要热食，则先把鸡肉蒸热然后再调味即可，热拌时则不要配料。
芸豆可用四季青菜随个人喜好任意调换。
盐水鸡原料宰好的鸡1只（重约1000克），精盐15克，葱、姜、花椒（最好用鲜花椒）各适量，猪
皮250克。
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