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内容概要

　　本书内容简介：菜品丰富，家常百味，做法简单，一学就会，刀工详解，技压群雄，主要包
括1000道经典家常菜、1000道特色佳肴、800条贴心提醒、80种黄金搭配、8大类食材等内容。
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作者简介

　　徐振刚，国家高级技师，国家职业技能鉴定高级考评员，国家一级评委，入选中华当代名厨录、
中国名人录，中华优秀人才大典，1997年北京市名菜名点评比第一名，1999年第四届全国烹饪大赛金
牌得主，并荣获全国优秀厨师称号，2005年第五届世界烹饪大赛金牌得主，擅长燕窝、鱼翅、鲍鱼、
海参等高级珍品、养生官府菜及宫廷菜的制作。
曾多次组织国内部队、政协等大型宴会，为银行、政府、部队高级官员及国家领导入主厨。
在餐饮和厨房的行政管理、成本核算、人员培训、人员配备及厨房设计等方面也颇有造诣。
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章节摘录

版权页：插图：在日常生活中，凉菜一直都是家常菜中必不可少的菜肴之一，也是材料比较容易处理
、制作方法较为简单的菜色之一。
一般来说，常见的凉菜主要分为冷制冷吃和热制凉吃两种做法。
其中最为典型的代表是拌、腌等，其为冷制冷吃法；而卤、冻、酥、熏、白煮等即为热制凉吃的主要
方式。
拌是指将生料或熟料加工成丝、条、片、块等，再加入调味品进行拌制的烹调方法。
腌是指将食材浸入调味卤汁中，或以调味品涂浸、拌和，以便排除食材内部的水分，使食材入味的方
法。
卤是指将食材放入配好的卤汁中熬煮，以增加食物的香味和色泽的热制方法。
烹制时，将食材放入卤汁中用大火煮沸，再用小火烧煮至原料渗透卤汁为止。
虽然大多数凉菜的制作过程和方法都简单易学，但是仍有很多不可忽视的小窍门和小方法，喜欢厨艺
的朋友们仍要细心学习。
凉菜所需的材料一定要新鲜，如果是蔬菜，则需用清水进行多次冲洗，尤其要注意其凹陷处和沟边处
的污垢一定不能疏忽；待蔬菜清洗干净后用沸水汆烫一下即可；若为肉菜，在用清水洗净后一定要煮
熟煮透。
对于要切的菜，还要注意刀和案板的清洁度，可用沸水冲洗以便于高温消毒。
另外，切生肉和蔬菜的案板和刀具最好分开，以免细菌相互感染。
当然，材料在刀工处理上也是做好一道美味凉菜的重要环节，一个好的刀工，不仅可以使菜品更加整
齐美观，也可以使其更加入味。
制作凉菜最关键的步骤在于调味，这也是菜肴美味必不可少的环节。
常用的凉菜调料包括：盐、酱油、醋、香油、芝麻酱、芥末、葱、姜、蒜、辣椒、白糖、五香调料水
、香菜等。
其中，葱、蒜、姜不仅有提香提鲜的功效，还起到杀菌消毒的作用。
凉菜调味时，一般要看食材和食用者对咸、甜、酸、辣、苦、香、鲜等口味的要求，正确选择调味品
，并且按照各种调料的特性酌量、适时地使用，不可随意进行搭配。
好的凉拌菜最忌讳的就是菜色单一了，而红、黄、绿等色彩上的巧妙搭配，则可使菜品显得更加生动
，耐看，从而促进食用者的食欲，在视觉和味觉上都会是一种冲击。
例如，拌白肉时可加点蒜末、红辣椒末，既解腻又生香，使白肉肥美味醇，岂不妙哉！
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编辑推荐

《好生活百事通:简单易做家常菜2888例》由中国轻工业出版社出版。
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