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章节摘录

版权页：   插图：    美味炒食四大要诀 控制好油温是第一步 温油。
温油是指三四成热的油，温度在70～100℃。
放入葱段时，葱段会沉入锅底，且无油泡及爆裂声即可。
适合熘以及煎、炸等烹调方式。
 热油。
热油是指五六成热的油，温度在110～170℃。
放入葱段时，葱段会稍微浮起，有一些油泡和爆裂声即可。
适合煸炒、炸等烹调方式，运用的范围比较广泛。
 旺油。
旺油是指七八成热的油，温度在180～220℃。
放入葱段时，葱段会浮出油面，且有较多的油泡和较大的爆裂声即可。
适合爆炒、油炸等。
 把握好火候很关键 对于炒菜而言，掌握好火候是至关重要的。
不同的炒法对火候大小的变化及要求是非常严格的，火候对于一道菜的色、香、味的影响非常大。
依照习惯而言，大致可将火候的大小分为4类，分别是微火、小火、中火和大火。
 微火。
微火又称之为烟火，一般只适用于长时间的炖煮，以获得食物入口即化的效果。
 小火。
小火又称之为文火或温火，火焰小，发光度较小，热度较低，火柱不仅不会伸出锅边，而且还时高时
低，一般适用于不宜煮烂或慢熟的菜，适合干炒、炒煮等烹调方式。
 中火。
中火又称之为文武火或慢火，火力大小介于大火和小火之间，一般适用于烹煮浆汁较多的菜，可使食
物入味，也适合用来熟炒食物。
 大火。
大火又称为武火或旺火、急火，一般适用于快速地爆炒、生炒、滑炒等烹调方式，可保留材料的新鲜
口感。
 勾好芡汁有妙用 勾芡可使汤汁浓稠，与菜肴充分融合，既可以避免营养（如水溶性维生素）流失，
又可使菜肴的味道更加可口。
 勾芡的分类 烹入法。
将调味的芡汁倒入锅中均匀翻炒，等到淀粉糊化后，芡汁已经包住食材，即可出锅。
这种勾芡方式一般用于爆炒的菜肴。
 淋入法。
将芡汁缓缓倒入锅中，并一边淋入芡汁，一边晃动炒锅，淋完汁再轻轻推动，使芡汁分布均匀。
当芡汁糊化后，即可出锅。
这种勾芡方式一般用于炒、扒、烩等烹调方式。
 粘裹法。
将调味品、淀粉汁和适量水一起下锅，加热至汤汁浓稠时，将已经过油锅的食材一起下锅，迅速翻匀
，使芡汁均匀地粘裹在食材上。
这种勾芡方式一般用于熘、煎、烤等烹调方式。
 勾芡的原则 勾芡必须在菜肴即将熟的时候进行，过早或过晚都会影响菜的口感和色泽。
芡汁的浓度要合适。
芡汁的浓度要依照食物的多少，以及烹调方式和火候的大小来设定。
如果芡汁过浓，可加水稀释；如果芡汁过稀，则要加淀粉调整。
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编辑推荐

《精选小炒掌中查》编辑推荐：新鲜时蔬，营养豆品，美味海鲜，滑嫩肉食⋯⋯下锅时“嗤嗤”的伴
奏曲，出锅时经久不散的香气，原来简单的生活，也可以很过瘾。
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