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前言

川菜的发展变化是日新月异的，引起这种发展变化的原因，是盛世的繁荣昌盛，人们对吃观念的更新
，各大菜系的相互融合，川菜厨师的改革与创新的结果。
其中，一年一度的政府有关部门举行的各种不同类型烹饪大赛，也为川菜的繁荣奠定了基础，为川菜
的发展起到推波助澜的作用。
去年以来，川菜的厨师、大师在全国及地区的各类烹饪大赛中，取得了骄人的成绩。
许多川菜美味佳肴获得了各种大奖、金牌，一代新人层出不穷，令人刮目相看，随着菜肴的流行风靡
，川菜人才的流动交流，使这些获奖作品，犹如一股春风，吹遍大江南北，香飘万里，不仅为祖国的
烹饪百花园，增添香色，也为川菜的发展注入了新的活力。
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内容概要

　　《四川名菜（第2集）》汇集了川菜厨师近年来在市、省、拿国各类烹饪比赛中的获奖佳作。
新原料、新技术、新工艺与传统原料、传统烹饪方法交融，广征博引，成就了菜肴的新颖独特、品质
与魅力。
这些菜肴为烹饪百花园增香添色，为川菜发展注入了新的活力。
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章节摘录

金沙回锅肉原料猪五花肉650克，葱白50克，生姜25克，蒜薹50克，海鲜酱25克，番茄酱15克，辣椒
酱15克，大料2枚，精盐少许，味精4克，鸡蛋2个，干淀粉50克，面包糠100克，白糖15克，香油10克
，西红柿1个，香菜叶适量，色拉油1000克（约耗50克），鲜汤100克，蒜末10克。
制法1.把猪五花肉剔去皮，放入适量清水锅中上火，放人葱白40克（切段）、生姜20克（洗净切片）
、大料，开锅后煮至断生，捞出；蒜薹摘洗净、改刀成3厘米长的段；鸡蛋磕入碗内，打匀、待用；
剩余的葱白、生姜（去皮，洗净）及蒜薹皆切成细末，备用。
2.将煮熟的五花肉改刀成长4厘米，厚0.3厘米的大片；西红柿洗净，将皮去掉，卷成一朵花形，摆在一
长形盘的一头，把香菜叶洗净，点缀在花的周围，备用。
3.取五花肉片拍一层干淀粉，挂匀鸡蛋液，在无蛋液滴下时，沾一层面包糠，逐片做完，待用；净锅
置火上，人色拉油烧至三成热时，放入沾过面包糠的五花肉片，炸至色呈金黄时，捞出沥油。
4.原锅留底油上火，放入姜末、蒜末、葱末炒香，加入辣椒酱、海鲜酱、番茄酱炒几下，投入蒜薹段
，添鲜汤，调入精盐、味精、白糖，烧沸，下人金沙肉片，淋上香油，翻搅，待味汁均匀地裹在肉片
上后，出锅盛在点缀好的盘中即成。
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后记

本书收集了2003年以来，四川名菜中的精华菜肴，大部分是川菜厨师的获奖菜、特色菜、拿手菜、招
牌菜。
由于时间仓促，资料不全，许多菜肴有不完善之处，书中谬误难免，望广大读者，尤其是厨师、川菜
专业人士批评指正。
本书在编写过程中，也参考了一些资料，不少厨师亲自提供了自己的菜肴等，在此，一并表示感谢。
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媒体关注与评论

书评名店酒楼招牌菜，大师名师获奖菜。
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编辑推荐

本书汇集了川菜厨师近年来在市、省、全国各类烹饪比赛中的获奖佳作。
新原料、新技术、新工艺与传统原料、传统烹饪方法交融，广征博引，成就了菜肴的新颖独特、品质
与魅力。
这些菜肴为烹饪百花园增香添色，让您领略川菜的魅力。
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