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内容概要

　　简单·易学·易做
　　讲解详细，步步分解，人人都会做
　　营养·美味·健康
　　科学配膳，口味多样，味道不一般
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章节摘录

版权页：   插图：    如何选购河虾和海虾？
 河虾：应该挑选活蹦乱跳、色泽青灰、外壳清晰呈透明状的河虾。
虾头与虾体连接紧密，虾肉致密有弹性，尾节伸屈自如。
质量差的河虾，色泽灰白，不透明，头体连接松散，甚至脱落，虾肉缺乏弹性。
 海虾：应该挑选眼球突出饱满、虾壳清晰、头体连接紧密、虾肉有韧性的。
质量差的海虾，头体连接松散，甚至脱落。
 巧辨养殖虾与海捕虾 海捕虾与养殖虾相同大小、同样鲜度时，海捕虾的价格都要远远高于养殖虾。
 养殖虾：须很长，虾头部虾枪长，齿锐，质地较软。
 海捕虾：虾须短，虾头部虾枪短，齿钝，质地坚硬。
 虾的预处理 去虾线 虾线是虾的消化道，在虾的背部。
有的很黑，有的则颜色很淡，几乎看不出来，颜色深浅与其中脏东西的成分和数量有关。
虾线会影响虾的口感，尤其白灼时会掩盖虾的清甜味，故一定要去除虾线后再烹制。
 虾仁菜肴因为清淡爽口，易于消化，老幼皆宜，而深受食客欢迎。
市场上出售的虾仁，大多是速冻制品，口感比不上新鲜虾仁，而且如果解冻方法不当，就会使鲜味尽
失。
因此如果有条件，用鲜虾来剥虾仁是最好的选择。
剥虾仁看似复杂，其实一点儿也不难。
 如何选购虾米、虾皮？
 虾米：应该挑选表面清洁，大小均匀，色泽红黄，有光泽，味略成，有虾米固有的鲜味，无搭壳，无
杂质，肉质紧密坚硬的。
变质的虾米，表面潮湿发黏，色泽暗淡无光，肉质松软，有哈喇味和氨水味。
 虾皮：应该挑选外表清洁干燥，色泽淡黄，体形完整，头体连接紧密，尾部弯曲呈钩状的。
变质的虾皮，外表污秽，潮湿发黏，有哈喇味和氨水味。
 巧选贝类 蛤蜊：蛤蜊要选活的。
活蛤蜊双壳紧闭，用手掰不开，壳开时触之会合拢；用两蛤蜊相撞击时会发出清脆的响声。
 扇贝：新鲜扇贝其壳的颜色比较鲜艳，闻之有清新的海味。
 牡蛎：宜选牡蛎肉有色泽、略呈鲜灰色或淡黄色且饱满有弹性、边缘褶皱处颜色深黑的牡蛎。
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