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内容概要

　　《亚洲菜制作技术》主要介绍了亚洲的各个地区和国家的特色菜肴，包括日本料理、韩国料理、
印度菜、泰国菜、越南菜、印尼菜等。
为方便教学和从业人员了解和掌握菜肴的具体制作技术，《亚洲菜制作技术》采用先从原材料的认识
，再到菜肴的制作、烹调过程等分步学习的方式，对每个部分都有详细的说明、讲解。
特别是采用大量的图片来提高教学的水平和满足学生学习的目的，内容丰富，操作性强，是一本指导
亚洲菜制作的专业教科书。

　　《亚洲菜制作技术》既可作为高职高专餐旅管理与服务类专业的教材，也可作为西餐专业人员和
西餐爱好者的参考书。
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章节摘录

版权页：插图：（4）各种小菜：韩定食餐桌上常见的有6-10种小菜或泡菜。
要注意这些不是主要料理，只是辅助菜而已，有开胃菜的作用。
（5）粥：韩定食传统的粥的品种很多，和中国不同的是韩国料理的粥大多是各种杂粮和蔬菜粥，一
般常见的是南瓜粥。
（6）凉菜：韩定食的冷菜，一般先按季节把蔬菜切得细细的，再放上海鲜、肉类或水果，摆放的时
候要整齐、色彩搭配要艳丽，最后倒人调味汁。
（7）煎饼：韩国的一种用肉类或海鲜、蔬菜等切得细细的，再用面粉和鸡蛋、水搅拌后放一起煎的
饼，吃的时候直接吃也可，或蘸酱汁吃。
（8）神仙炉：类似小火锅或是中国北方的涮羊肉锅，放上高汤和各种颜色的蔬菜和主料。
（9）烤物：如烤鳗鱼，去掉鳗鱼刺，在鳗鱼上均匀涂上用胡椒粉、砂糖、蒜、姜等材料调制的调味
汁，放在炭火上烧烤。
（10）蒸物：如蒸牛尾，至少要蒸4小时以上牛尾、搭配上胡萝卜、栗子、枣、蘑菇、辣椒等。
（11）烤物：如烤大虾，把大虾洗干净后烤。
在大虾上还可以放其他色彩漂亮的菜。
（12）煮物：如煮鲍鱼，把鲜鲍鱼清洗干净后，放在清汤里煮熟，搭配上基础药材即可。
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编辑推荐

《亚洲菜制作技术》包括第一章绪论、第二章日本料理制作、第三章韩国料理制作等内容。
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