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前言

中华传统肴馔悠悠五千年，百芳争艳，流派众多。
地方菜中的佳肴美馔，百种千名，风味纷呈。
这些各具风格的流派，形成了中华民族灿烂的饮食文化。
它既是人类饮食文化的财富，又是烹饪文化的结晶，其中渗透着历代厨师的辛勤汗水，闪烁着中华民
族的智慧光环，使中国成为誉满全球的“烹饪王国”。
 四川菜系是我国著名的四大菜系之一，它历史悠久、技艺精湛、风味独特。
作者在十几年的烹饪教学与实践中，不断总结、整理并借鉴前辈们的烹饪经验，从四川风味菜系中精
选了部分具有显著特点的传统菜肴结集成册，撰写了《中国烹饪传统肴馔实践指导》——四川风味菜
肴，以期厨者能够为祖国烹饪技术的传承做出贡献。
 本书融入了作者十几年来从事烹饪教学及烹饪研究与临灶操作的心得，突出实用性，注重各项工艺技
术的指导。
每一款菜肴依照其制作工艺流程设计，即按原料组成、成菜要求、工艺顺序、要点提示、提问与思考
，规范地展示了各款菜肴的成菜方法，力求讲解清晰，突出制作要点，并对各款菜肴做了技术拓展的
提示，以达到举一反三的学习目的。
各款菜肴均保持了原汁原味，力求为学习者创新厨艺和发展烹饪技艺奠定基础。
 本书可作为职业院校烹饪专业及各类中餐烹饪短期培训班教学使用和学生自主学习用书，也可作为不
同业态的餐饮企业从业人员培训辅助用书和美食爱好者提高厨艺水平的参考用书。
 本书由中国烹饪大师李刚先生担任主审，在此表示衷心的感谢！
 本书在编写过程中如有疏漏或观点不妥之处，恳请烹饪界专家、学者、同仁和读者予以指正，以期修
订时改进，使之日臻完善。
 编者 2012年3月
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内容概要

《四川风味菜肴(中国烹饪传统肴馔实践指导)》(作者袁军)突出实用性，注重各项工艺技术的指导。
具体从四川风味菜系中精选了部分具有显著特点的传统菜肴结集成册。
对每一款菜肴依照其制作工艺流程设计，即按原料组成、成菜要求、工艺顺序、要点提示、提问与思
考，规范地展示了各款菜肴的成菜方法，力求讲解清晰，突出制作要点，并对各款菜肴做了技术拓展
的提示，以达到举一反三的学习目的。

本书是面向职业院校烹饪专业及各类中餐烹饪短期培训班教学使用和学生自主学习烹饪的实践指导用
书，也可供不同业态的餐饮企业从业人员作为培训辅助用书以及作为美食爱好者提高厨艺水平的参考
用书。
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章节摘录

版权页：   小煎鸡 一、原料组成 主料：鸡腿500克。
 配料：青笋100克。
 调料：酱油1O克、料酒10克、米醋5克、精盐3克、味精1克、白糖5克、大葱30克、老姜10克、大蒜10
克、泡红辣椒30克、水豆粉10克、湿豆粉15克、二汤50克、猪化油60克。
 二、成菜要求 色泽：芡汁棕红光润。
 芡汁：利汁抱芡。
 口味：咸鲜微辣微酸，略有回甜。
 质感：主料软嫩，配料脆嫩。
 三、工艺顺序 1.初步加工：新鲜鸡腿剔净骨骼洗净。
青笋去叶削净皮，大葱去老叶取葱白，老姜刮皮，大蒜剥皮，洗净。
泡红辣椒去蒂和籽备用。
 要点提示 泡红辣椒去蒂和籽后，不要用水冲洗，以免冲淡原味。
 2.原料成形：用刀背将鸡肉拍松后，剞上刀纹，改刀成长约5厘米、1厘米粗细的条。
葱白切成马耳朵形。
姜、蒜切成约1厘米见方、0.1厘米厚的片。
泡红辣椒剁细末。
青笋切成略小于主料的条。
 要点提示 要用刀背将鸡腿肉拍松，剞刀不要过深，成条长短、宽窄要保持一致。
 3.主料上浆：鸡条放碗内，加入精盐、味精、料酒码味，再放湿豆粉顺向搅拌滋润。
 要点提示 浆液不宜过稀或过稠，过稀煸炒时易脱浆，过稠易造成鸡条粘连结团。
 4.配菜组合：鸡条、青笋条、马耳朵葱、姜蒜片分别放配菜器皿内。
 要点提示 烹调成菜时，原料下锅有先后顺序。
故应将原料分开放置，不要混掺，以免影响下一道工序的操作。
 5.调兑碗芡：酱油、料酒、米醋、精盐、味精、白糖、 二汤和水豆粉放碗內，调成碗芡备用。
 要点提示 米醋和白糖不宜多放，以突出咸鲜味。
同时应注意水豆粉的用量。
过多，成菜后芡汁稠浓结团；过少，成菜后芡汁稀薄不易包裹住鸡条。
 6.烹调成菜：炒锅置火上烧热，入底油加热至五六成热时，放入鸡条煸炒至散籽、发白，加入泡红辣
椒末炒出红油，随即放入姜、蒜片炒出香味，再加入青笋条和马耳朵葱炒匀，倒入碗芡推炒，视芡汁
熟透发亮并均匀包裹住原料后即可。
 要点提示 倒入碗芡后，不要急于搅动，否则易使浆液脱落造成浑芡。
煸炒宜用旺火。
 7.成品装盘：菜肴采用“盛入法”装入器皿，呈堆落状。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<中国烹饪传统肴馔实践指导>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


