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内容概要

　　《钟鸣鼎食丛书5:煎炸》为羊城首席美食家后人、美食大师江献珠女士点睛传艺的经典家常菜谱
，一部传承粤菜煎炸技法、本真味道的佳作！
书中内容以图解菜谱的形式展示了读者关心的焦点、操作中的难点及关键点，阐明了传统技法与中西
烹饪新法的区别，道出保留原汁原味的秘诀。
　　《钟鸣鼎食丛书5:煎炸》一书达到四结合境界： 绝妙的烹饪煎炸技法──粤菜技法源流、基本功
、原创技法、窍门及传承；几十款经典煎炸食谱，展示无限珍贵的居家真味实录；烹饪煎炸技法与调
味的点睛要诀；精妙典雅、烘托美味的隽秀文字。
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作者简介

江献珠，民国初年羊城首席美食家江孔殷——江太史之孙女，经典的太史蛇羹便是源于江家。
其早年毕业于香港中文大学崇基书院，负笈美国费利狄更逊大学（Fairleigh Dickinson University），获
商业管理学硕士，后在加州州立圣荷西大学（San Jose State University）营养系讲授“中国饮膳计划”
，并在卧龙里学院任教中国烹饪，更为美国抗癌会筹款，义务教授中菜筵席兼上门到会，烹制民初羊
城四大酒家名菜。
江献珠为国际美食会、烧烤美食会香港分会会员，中国首都保健营养美食学会特邀理事。
历年多次与中国各地名厨作烹饪技术交流，对中西烹饪均有深切知识及研究，并长期为《饮食男女》
美食杂志撰写“珠玑小。
“馆家馔”专栏，著作有《汉馔》；（Chinese Cooking英文版）、《兰斋旧事与南海十三郎》、《古
法粤菜新谱》、《微波炉中菜大全》等。
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书籍目录

编者的话总论生煎猪下巴薄煎猪扒中式牛柳香草汁煎羊架柠檬煎软鸭煎封马友鱼冬菇烩龙删鱼柳苏式
熏鱼生抽王干煎大虾鸡蛋煎虾饼煎蟹饼香煎金蚝碎酒煎爽蚝豉油皇干煎鲜扇贝带子芋盒腐皮素卷煎瓤
杏鲍菇金针菇牛柳卷双色肉甜酸肉柠檬鸡糖醋葡萄鱼蟹肉粟米斑块银鱼两吃香花玉兔虾椒盐虾吉列田
鸡腿大地鱼焖猪肉无花果牛肝菌焖猪腩生财就手火腿汁焖大芥菜牛展焖海带卷柱侯牛腩花雕鸡橘子鸭
冬菇焖鹅掌鱼头焖魔芋咖喱三文鱼头珧柱焖节瓜红烧南非网鲍
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章节摘录

插图：家庭下厨人只要能驾驭煮、焖、蒸、炒、煎和炸这六大主要烹调技法，已经足够主理厨政，资
深厨师列举的其他技法可说只是锦上添花而已。
煎法的分析煎是借着油来传导热力的技法：置烹具于火上，火力的强弱视乎所用烹具的性质，烧至热
便下油，油量以不淹没食材为原则，加食材入锅后，油传导热力，使食材外层变得香脆，而内里原味
得以保存，很适合家庭操作。
煎的烹具煎的烹具最常用的是有柄平底的锅，煎物能平放在锅内，平均接受热能，只要拿着锅柄，便
可将煎物自由转动，翻面时也比较容易。
平底锅有多种：钢的、铝的、铜底的、合金的，表层涂上、或与锅身的材料结合的不黏底化学剂的平
底易洁锅。
但以后者最有效而耐用。
传统的中式弧形锅当然可以用来煎食物，但耗油较多，煎物也难以平放，火力也不均匀，若煎物较大
，便要把锅转动去迁就煎物的位置，这方面它是比不上平底锅的。
中式弧形易洁锅虽然不黏底，但仍得把锅转动，使煎物能平均接受热力。
像其他的易洁锅，都不应用大火，用中小火来煎是最理想的火候。
因为温度超过摄氏260度（华氏500度）时，易洁表层便会部分分解剥落，掉到食物上。
煎的材料和分类煎的材料可以是小块或大块，如切块的肉、禽肉、海产或整条的鱼、整块的肉，往往
都是先煎一面至金黄，翻面再煎另一面亦至金黄为止。
不过很多时煎法是复合烹调技法的前奏，食材煎香后，再进行诸如煮、焖、蒸、炖等步骤去成菜。
又因为煎的目的不同，煎完即上桌的称干煎，煎后加芡汁的称煎封，煎后加汤汁去煮的叫焖，扁平的
材料上了粉或粉浆方去煎的叫塌，只煎一面的叫贴。
这些都是名词，强记了不见得便能在厨内操作自如，要说得更清楚，最好以实例去表示。
就拿一条不超过500克（一磅）的全鱼来说，鱼洗净了，擦干，下锅前用盐稍腌，让多余的水分流去，
有人喜欢薄薄抹些生粉在鱼的表面，使鱼皮煎后香脆。
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编辑推荐

《钟鸣鼎食丛书5:煎炸》比谭家菜更正宗、更纯粹；中国粤菜第一家，香港美食大师倾心之作；羊城
首席美食家后人江献珠；美味家馔、分步图解。
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