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内容概要

时尚湘菜，在传统湘菜的基础上融合了多种菜系的精华，添加了一些时尚的因素，在原料、烹饪技法
、调料等各方面进行了创新，融合众家所长，增添新鲜味感。
菜味方面酸而不醋、辣而不烈、肥而不腻、清而不寡、浓而不稠、甘而不过、脆而不坚，以辣出色，
重视原料的互相搭配，滋味互相渗透，交汇融合，以达到去除异味，增加美味，丰富口味的目的。
 　　本书介绍的时尚湘菜既有乡土风味的民间菜式，也有讲究实惠的筵席菜式，格调高雅的宴会菜式
，还有养颜滋补的药膳菜式，适合餐馆、家庭、酒店学习交流使用。
这些菜都给人回味无穷，食之思再的经典享受。
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作者简介

郑强生，长沙市人，1965年出生。
1983年进入烹饪行业，拜湖南名老厨师张志宏先生为师张期受益于湘菜大师们的指导。
1994年参加全国12城市第三、第四届“厨师节”，获“菜点精品展评优秀奖”。
2002年参加首届湘菜文化艺术节烹饪比赛，荣获“个人热菜金牌”、“最佳团体优秀
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章节摘录

插图：石锅牛腩皮蛋一、原料主料：牛腩300克，皮蛋3个。
配料：尖红椒25克，蒜子10克。
调料：植物油50克，精盐5克，鸡精3克，料酒10克．辣之源辣椒酱15克，豆瓣酱10克，八角、白蔻各1
克，生粉25克，香油3克，高汤500克。
二、制作1 将牛腩洗净，入沸水中大火氽5分钟，捞出过凉后，改刀成0.5厘米宽、0.3厘米厚、2厘米长
的条，红尖椒切2厘米的段。
2 皮蛋去壳，改刀成六块，拍上干生粉，入六成热的油锅内炸2分钟至金黄色起锅，捞出沥油。
3 锅置旺火上，放八植物油烧至六成热，将八角、白蔻、豆瓣酱煸香，再下入牛腩，烹料酒，放入辣
椒酱、精盐、味精、高汤，烧开后倒入高压锅内，压10分钟至软烂，汤汁稍干时，再倒入锅内加蒜子
、尖椒段、皮蛋条，调好味．稍收干汁出锅装入烧热的石锅内，即可上桌。
三、特点鲜香软烂，微辣，气氛热烈。
芦笋炒牛柳一、原料主料：牛里脊肉200克。
配料：新鲜芦笋200克，鲜红椒10克，生姜5克。
调料：植物油500克（实耗约50克），精盐5克，味精3克，鸡精3克，湿淀粉加克，香油3克，松肉粉2
克。
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编辑推荐

《时尚湘菜》由湖南科学技术出版社出版。
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