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前言

　　煲菜原是广东地区富有地方特色的菜肴。
随着时代的变迁，煲菜在全国各地异军突起，并且融入了各不相同的地方特色。
近几年来，煲菜以其独具的特点和别致的风味与火锅菜、沙锅菜一样，越来越受到各界人士的亲睐。
　　由于煲本身具有较好的保温性，加之事先经过预热，煲菜上桌时，煲内的汤还会不停地沸滚。
俗话说：“一烫则三鲜”，煲菜恰恰体现了一个“烫”字。
　　煲菜所用的原料，可荤可素，可高档也可低档，从山珍海味到白菜粉丝，可以说品种繁多，无所
不用；口味麻辣、鱼香、糖醋、怪味等应有尽有。
　　用煲烹制的菜肴，由于火功到家，勾有芡汁，而且一般都加有葱、姜等芳香调料，因此，汤汁稠
浓醇香，肉质鲜嫩可口，风味独特别致，不失原料营养，绝对原汁原味。
　　煲菜的制作，简便易学；煲锅的使用和维护一看便会。
煲锅使用前，最好用淘米水加适鼍的精盐浸泡24小时，以便堵住煲锅壁上的细小沙眼，避免渗漏。
制作煲菜时，需先将原料制成成品或半成品，再入煲内加热，这样煲菜既有其所特有的风味，义能起
到保温作用；即可上明火加热，又可放人蒸笼。
加热煲锅时，须用小火，保持煲内汤水微沸；汤汁不宜太多，更不能漫至煲外，否则易引起煲锅开裂
。
煲菜加热完毕，煲离火后不要直接放在桌上，以免烫坏桌面；也不要直接放在水泥地上，以免热煲遇
冷而爆裂；最好是放在悬空的架子或硬纸板上，既有　　利于煲底散热，又有利于延长煲的使用寿命
。
　　需要说明的是，本书中所涉及的野味均为人工饲养。
因为野生动物受国家保护，保护野生动物就是保护我们自己。
　　本书由畜肉风味篇、家禽特色篇、河鲜海味篇、豆菌蔬菜篇和野味小吃篇等五个部分组成，详细
介绍了近600余种煲菜食谱的制作方法。
内容全面，实用性强，简单易做，风味独特，老少皆宜。
　　本书由周范林主编，周浩、袁晓春、童芹、周德彬、汤丽华、周爱华、汤丽琴、汤忻美、袁婷等
同志参与了编写工作；编写过程中，参考了前辈们的研究成果，在此一并表示感谢！
由于时间仓促和资料所限，难免有不足和不妥之处，敬请专家及广大读者指正。
　　本书不仅适用于普通家庭，还适合餐饮从业人员及烹饪学校、培训班广大师生阅读参考。
　　编者　　2001年11月

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<新编煲菜谱大全>>

内容概要

　　《新编煲菜谱大全》由畜肉风味篇、家禽特色篇、河鲜海味篇、豆菌蔬菜篇和野味小吃篇等五个
部分组成，介绍了近600余种堡菜食谱的制作方法。
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章节摘录

　　芹菜心片煲　　原料 心600克，芹菜250克，葱末、姜末、料酒和蚝油各25克，酱油和葱花各50克
，白糖20 克，胡椒粉2克，味精3克，鸡蛋1只，植物油500克（实耗约60克），鸡汤200克，淀粉 6克。
　　制法 1．将猪心剖开，批去筋，洗净血污，切成厚片，放入碗内，用料酒、酱油、鸡蛋液和 干淀
粉拌匀上浆；芹菜选用嫩芽（芹黄），切成约2厘米长的段，洗净沥干。
　　2．炒锅置火上，放油烧至七成热，投入浆好的猪心片，划散滑开，不使其粘连，滑至 断红，倒
入漏勺沥油。
　　3．原锅留余油少许，放入葱末煽出香味，加入芹黄炒至变色，将漏勺中的猪心片回锅 ，倒入料
酒盖锅焖一下，放人酱油、蚝油、白1糖、胡椒粉、姜末、鸡汤和味精烧沸后 ，用湿淀粉勾芡，起锅
盛入放有葱花的热煲中，加盖稍焖片刻即成。
　　特点 鲜嫩清香，味美适口。
　　火爆猪肝煲　　原料 猪肝300克，青椒和淀粉各50克，红椒2只，洋葱lOO克，鸡蛋1只，精盐6克
，酱油40 克，白糖25克，胡椒粉2克，味精3克，醋10克，料酒30克．蒜头1只，植物油500克（ 实耗
约50克），鸡汤200克，湿淀粉6克，葱和姜各少许。
　　制法 1．将猪肝批去筋后切成片，洋葱切成丝，青椒、红椒和蒜头分别切成片。
　　2．将猪肝片放入碗中，加入精盐、味精、鸡蛋和淀粉浆好，投入烧至六成热的油锅 滑至断生，
倒人漏勺沥油。
　　3．原锅留余油置火上烧热，将葱、姜和蒜片炒出香味，加入青椒和红椒炒至变色， 倒入漏勺中
的猪肝，下入料酒、酱油、醋、白糖和鸡汤烧滚，用湿淀粉勾芡，起锅盛 人事先置火上并加有洋葱丝
的煲中，撒人味精和胡椒粉，加盖略烧片刻即成。
　　特点 色彩鲜艳，肝嫩味鲜。
青椒和红椒炒至变色，倒入漏勺中的猪肝，下入料酒、酱油、　　醋、白糖和鸡汤烧滚，用湿淀粉勾
芡，起锅盛人事先置火上并加有洋葱丝的煲中，撒人昧精和胡椒粉，加盖略烧片刻即成。
　　特点色彩鲜艳，肝嫩味鲜。
　　怪味腰花煲　　原料猪腰子400克，粉皮2张，芝麻酱和红油各15克，酱油、醋、辣油和豆瓣酱
各25克，白糖和香油各50克，胡椒粉和花椒粉各2克，葱、姜和蒜头共50克，味精3克，植物油500克（
实耗约60克），鸡汤70克。
　　制法1．撕去腰膜，一剖两半，去除腰臊，洗净，在里面剞荔枝花刀，改成三角块；粉皮切成菱
形块；豆瓣酱斩成细末；碗中的芝麻酱加鸡汤调拌开，再加酱油、豆瓣酱、红油、醋、白糖和胡椒粉
调拌成沙司待用。
蒜头捣成泥。
　　2．锅中放水烧沸，将粉皮投入烫一下捞出，沥干水分；再把腰子下锅烫至花纹爆出，捞出备用
。
锅置火上，放油烧至五成热。
将葱、姜和蒜爆香，投入腰花，加入碗中的沙司料，用勺拌和推匀。
　　3．煲置火上，放人香油烧热，加入蒜泥、鸡汤、烫好的粉皮、腰花和醋烧沸至料熟透，撒人葱
花、花椒粉、胡椒粉和味精，淋人辣油，加盖略烧片刻即成。
　　特点 点腰花细嫩，甜酸麻辣，鲜香清口。
　　生烩什锦煲 　　原料猪腰子丁、鸡丁、鸡肫干丁、冬笋丁、猪肚子丁、青豆、海参丁和猪肉丁
各50克，干贝和香菜末各30克，上浆虾仁tOO克，精盐和香油各5克，料酒lO克，味精3克，蛋清2只，
淀粉15克，奶汤300克，葱姜末少许，植物油200克（实耗 约50克）。
　　制法1．将腰子丁、鸡丁、鸡肫干丁、猪肚丁和猪肉丁，放在碗中加精盐拌入味后，加蛋清拌匀
，最后放人干淀粉，搅拌至不见水。
干贝放在碗中，加料酒和葱姜上笼蒸软。
　　2．炒锅上火，用油滑锅后加油烧到四成热，把上好浆的五种丁放入，用勺拌开后倒入漏勺沥油
。
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原锅留少许油，上火下葱花煽一下，放入奶汤、笋丁、干贝、海参丁、青豆、上述五　　丁、精盐和
睐精，滚烧片刻，用湿淀粉勾芡。
　　3．煲置火上，放油烧热，加入香菜末，随即把什锦倒人并保持微滚。
　　4．炒锅置火上，加油烧至五成热时，把上浆虾仁倒入滑熟后，覆盖在煲中的什锦面上，淋人香
油加盖烧滚即成。
　　特点什锦鲜香醇厚，色泽美观可口。
鱼香腰花煲 　　原料猪腰子400克，郫县豆瓣酱、醋、香菜、辣椒丝、酱油、香油和料酒各20克，姜
丝6克，蒜泥5克，白糖15克。
白汤100克，味精2克，植物油500克（实耗约60克），湿淀粉10克，精盐、葱和面粉各适量。
　　制法 1．将猪腰子放入水中，剥去腰膜洗净，置砧板上，刀口向凹端横批为均匀的两半，去掉腰
臊，在腰心的一面，剞麦穗花刀后切成3厘米宽的块。
用干净布吸去腰子上的水分（不吸于水分，不易上浆），放人碗中，加入精盐拌一下，再下人面粉拌
至粉浆均匀地裹牢在腰块上。
　　2·炒锅置火上．放油烧至四成热．投入腰块，用勺划散至断红断生，倒人漏勺沥油。
原锅置火上，放油烧热，将葱、姜、辣椒丝和蒜泥略炒出香味，加入郫县豆瓣酱，煸炒出红油，下人
白汤、 酱油、料酒、白糖、醋和腰花烧滚，用湿淀粉勾芡，倒入预先置火上加热并垫有香菜的热煲中
，撒人味精，淋入香油即成。
　　特点色泽红亮，甜酸鲜辣，味美可口。
　　大葱肚片煲　　原料熟猪肚600克，大葱100克，酱油和白糖各5克，精盐和味精各2克，料酒和葱
油各15克，湿淀粉6克，姜丝20克，植物油50克，白汤150克。
 　　制法1．将熟猪肚用刀一剖二片，横着斜批成片；大葱切寸段后剞成兰花形，放入清水中浸开。
　　2．炒锅置旺火上，放油烧至五成热，将大葱爆出香味，加入白汤、肚片、料酒、白糖、酱油、
精盐和味精，用旺火烧几滚，淋入湿淀粉，用勺推匀勾成流芡。
　　3．煲置火上，放入底油烧热，投入姜丝，随即把肚片连汤倒入，淋入葱油，加盖烧沸片刻即成
。
　　特点葱香浓郁，肚片酥软，味鲜可口。
　　⋯⋯
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