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内容概要

　　江永丰主编的《西餐烹饪工艺》主要介绍了绪论、西餐烹饪原料、西餐原料切割工艺、西餐烹调
基础工艺、西餐开胃菜制作工艺、沙律制作工艺、西餐汤类制作工艺、西餐热菜烹调工艺、西式早餐
制作工艺、三明治制作工艺和西餐厨房组织与设备等内容。
书后还附有西餐常用词汇中英文对照。
　　本书为职业院校烹饪专业教材，也可作为职工培训用书。
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章节摘录

版权页：   插图：   2.切猪肉块 一般采用切、砍等刀法。
如柔韧无骨的肉类用锯刀切，带骨的可用砍刀切。
西餐常用的猪肉块主要是大块肉。
如后腿肉的切割工艺是：用刀尖切除后腿肉外侧多余的肉，同样用刀尖剔除内侧不要的部分，仔细剔
除精肉表面的筋和脂肪。
 二、猪扒、猪排的切割工艺 1.切割猪扒 一般选用里脊肉和臂肩肉。
切除里脊肉外表的肥油与边条肉及白色筋膜，直刀切成2 cm厚的肉块，再将肉的横断面朝上，用手按
平，用刀背或肉锤拍成1.5 cm左右厚的肉饼形，最后用刀将肉的四周收拢整齐。
此外，还有一种特殊猪肉扒的加工方法：去除里脊肉外表的肥油与边条肉及白色筋膜，用线绳每隔2
cm捆一次，依次捆好。
将肉放入180～220℃之间的烤箱中烤至需要的成熟度，取出去掉线绳，用推拉刀法切成0.7～1 cm厚的
肉扒。
 2.切割猪排 猪排是指猪的肩胛肉、臂肩肉，通常带骨（有的地方将不带骨的也称为排）。
加工猪排的一般切割工艺是：从猪的脊背中部锯开，分成左右两半一取其中一半，沿脊骨的走向，用
将脊骨与肉分离一用剪刀或锯子把脊骨剪（锯）断，使之与肋骨分离一距离肋骨前缘3～5 cm处，用刀
剔除肋骨前的连接部分，使肋骨充分露出寸剔净残肉，使肋骨光洁。
另一半的切割方法相同。
加工好的猪排可整烤，也可在两肋骨问切开使用。
 第三节 牛、羊肉类原料切割工艺 一、牛肉类原料切割工艺 牛肉类原料在西餐烹饪里占有非常重要的
地位。
西餐厨房购进的牛肉原料大部分为剔过骨骼，甚至速冻过的各个部位，其切割工艺主要是剔除各部位
的筋膜、边角余料和主要骨骼，然后切丝、丁、块、片，制肉扒、肉排等。
 1.牛肉片、肉丝、肉丁的切割工艺 （1）切肉片。
一般将肉切成长10 cm、宽6～7 cm、厚1 cm的大片。
选用的部位一般是里脊、外脊等肉质细嫩的部分。
如里脊肉片切割工艺是：把里脊肉侧面粘连的条状肉剔除掉，剔除里脊肉表面粘连的筋。
剔除时，用刀尖挑起筋，顺着刀口方向拉起筋，并使刀锋略微上扬，才能顺利地剔除筋。
直刀切成厚1 cm的片，要求厚薄均匀，大小一致，整齐。
 （2）切肉丝。
一般规格为10 cm×0.5 cm×0.5 cm。
选用肉质细嫩的部位。
如里脊肉丝切割工艺是：把里脊肉侧面粘连的条状肉剔除掉，剔除里脊肉表面粘连的筋。
剔除时，用刀尖挑起筋，顺着刀口方向拉起筋，并使刀锋略微上扬，才能顺利地剔除筋。
直刀切成厚0.5cm的片，将肉片叠起，横着肉纤维直刀切成切面为0.5 cm×0.5 cm的肉丝，要求粗细均
匀、整齐。
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