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内容概要

本书首先介绍了凉菜的基本知识、凉菜的特点以及十多种加工方法，这是做好凉菜的基本功。
素菜是我们家常凉菜的主体，充分体现了凉菜简单、快捷、营养的特点。
另外，本书还精选了适合家庭制作的荤菜及西式凉菜。
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章节摘录

插图：一、了解凉菜凉莱又称冷菜，因喝酒时需要凉菜，故又称下酒莱。
冷莱的含义就是将各种动、植物原材料，经过烹调加工后晾凉供人们食用，或直接调味生食，或者不
调味而食的菜肴。
二、凉菜的特点（1）从烹调来看，大多数冷菜和热菜要经过加热，由生做熟到成菜，既有相似之处
，也有不同之点。
热莱加热成熟，便成为菜肴被人们食用，而冷菜加热至熟，要经晾凉后才成为莱肴被食用。
因而在原料选择、加工处理、火候及烹调方法上都有所区别。
（2）从调味味型来看，冷莱和热莱的味型很多，一般莱肴都需突出“鲜香”。
所不同的是，热莱的“香”到嘴边就感觉到和闻到了，凉菜的“香”大多数是入口以后才逐渐感觉到
的，体会是越嚼越香。
（3）从食用温度看，冷菜和热菜各有偏重，热菜讲究“热烫”，上桌就要食用，“一烫当三鲜”，
否则，风味全无。
冷菜则讲究热制冷却后食用，不受时间的约束和限制。
（4）从加工制作来看，热菜是现做现吃，家里突然来客人时，制作不及，让客人等的时间会较长。
凉菜可以提前制作好，就算突然来了客人，也可以先上几个凉菜，边喝酒聊天，边制作热莱。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<巧手秀厨房>>

编辑推荐

《家常凉菜》不仅介绍了中国各个地区有代表性的美味面条，还介绍了韩国冷面、意大利面等典型面
条的做法。
上百种面条的做法，各具特色，绝对具有诱惑力！
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