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章节摘录

版权页：   （2）加工要精细。
原料多加工成丁、丝、片、条等小型原料，有的需要经焯水、上浆滑油或煎制后再用汤烩制。
如果用熟料，可经刀工处理后直接用汤烩制。
 （3）用汤要讲究。
烩菜要求用汤考究，烩菜分为勾芡和不勾芡两种，不论是哪一种，都要对汤的使用做充分的准备。
 （4）根据菜肴的质感掌握好勾芡的稀薄浓稠度。
芡汁浓稠度以食用时清爽不糊，不掩盖色彩为宜。
 3.烩的操作要领 （1）烩菜原料切配组合时，对主辅原料的色、香、味、质感、荤素比例等方面，要
做细致地安排，这样才能增加菜肴的风味特色。
 （2）对有些本身无鲜味和有异味的原料，如海参、蹄筋等，可先用鲜汤煨制一下；有些不宜过分加
热的原料，如番茄、菜心等，可在烩制的后期或起锅前加入；焯水和滑油原料的熟处理，要控制在刚
熟的程度为宜。
 （3）烩制的时间要迅速，尽量缩短烩制的成菜时间，汤开后即可勾芡，以保持鲜嫩。
 （4）勾芡不宜过浓，并依照原料的性质注意投料的先后顺序。
 4.烩的种类 根据用料、汤汁色泽情况，烩可分为本色烩、奶烩、清烩、生料烩、熟料烩、炝锅烩等。
另外还有红烩和白烩之说，其烩制的方法基本相同。
 （1）本色烩本色烩是指以原料的自然色为主色，不加任何有色调味品的一种烩制方法。
本色烩的要领是保持原料的原色原味，一般用水煮、焯水和蒸制作为初步熟处理的—疗法。
 实例菜品 泰安三美豆腐 “泰安三美豆腐”是泰安风味名菜。
泰安产的白菜、豆腐和泰山泉水，历来被誉为“泰安三美”。
泰安白菜，个大心实，质细无筋；泰安豆腐，浆细质纯，嫩而不老；泰山泉水，清甜爽口，杂质少。
豆腐原是泰安农家的四季菜，后来随着历代帝王到泰安祭泰山，先后建起了不少寺庙、庵堂，吃素吃
斋者增多，豆腐便成为这里的重要菜肴。
在元朝以前，就已成为泰山和泰安地区一流名菜。
“游山不来品三美，泰山风光没赏全”，这是当地长期流传的赞誉三美菜肴的佳话。
 主料：泰安豆腐150 g，白菜心100 g。
 调辅料：鲜汤500 g，精盐4 g，味精、葱、姜末各1 g，鸡油5 g，熟猪油20 g。
 工艺流程：蒸制定形→刀工处理→炝锅烩制。
 制作方法： 切配将豆腐上笼或放人锅中，隔水蒸约10 min，取出沥净水分，切成长3.5 cm、宽2.5 cm、
高1.5 cm的块，白菜心用手撕成5 cm长的小条块，分别放入沸水锅中烫过。
 烹调炒锅放猪大油，烧至120℃时，下入葱、姜末炒出香味，放入鲜汤、精盐、豆腐、白菜烧沸，撇
去浮沫，加味精，淋入鸡油即可。
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编辑推荐

《全国高等职业技术院校烹饪类专业教材:鲁菜制作工艺》为全国高等职业技术院校烹饪类专业教材之
一，由包丕满主编。
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