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内容概要

　　《38种时髦味碟的妙用》介绍的每一个味碟，都附有7款菜肴实例，除详细介绍其操作方法外，还
有操作关键，告诉你怎么做、怎么做才好。
利用多种味碟来营造多种风味的散工，不仅能体现操作者熟练手法，还能满足食客对菜肴多种口味的
需求。
　　在中国的菜点中，有一部分如炸、烤、蒸、白煮等法制作的菜点上桌时，要跟配味碟作补充调味
，才能使成菜味道鲜美。
为此，作者整理出了在实际操作中调配的特受食客欢迎的38种味碟。
这些味碟还可作为复制调味料，运用炒、烧等法烹制菜品的调味使用，既可缩短烹调时间，又能保持
某一菜品的口味特点始终如一。
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章节摘录

冰梅酱仔排材料：猪肋排500克，干淀粉10克，熟芝麻少许。
调料：白酒15克，精盐适量，白糖、酱油各少许，冰梅茄酱、色拉油各适量。
做法：（1） 排骨顺骨缝划开，斩成5厘米长的小段，用清水泡约半小时，冲洗干净，沥尽水分，纳盆
，加白酒、精盐、白糖拌匀，再加酱油和干淀粉拌匀腌约15分钟。
（2） 锅内放色拉油烧至五成热时，下入排骨段炸至熟透，滗去余油，调入冰梅茄酱炒匀，出锅装盘
，撒上熟芝麻即成。
特点：外焦内嫩，酸甜适口。
提示：① 一定要选用不带脊骨的仔排骨；用清水浸泡，以增加嫩度；腌渍时加酱油忌多，否则经油炸
后色泽发黑。
②炸制时要用低油温炸熟，再用热油复炸至表面略焦。
这样口感才佳。
冰梅洋葱村料：洋葱400克，柴鱼片5克。
调料：精盐少许，冰梅茄酱适量。
做法：把洋葱剥去外皮，横着切成细丝，放在加有精盐的冰水中浸泡10分钟，捞出来沥干水分，与冰
梅茄酱拌匀装盘，撒上弄碎的柴鱼片，即成。
特点：水脆，生津，酸甜。
提示：① 选用新鲜、质硬的洋葱：横着切丝较顺着切丝的口感好。
② 洋葱泡冰水，不仅去除其辣味，而且吃口更水脆。
冰格猴头村料：清水猴头1瓶，鸡蛋1个，干淀粉、面粉各25克。
调料：精盐少许，冰梅茄酱、色拉油各适量。
做法：（1） 将猴头从瓶中取出，放在笊篱上让其自然控尽水分，改刀成厚片；鸡蛋磕入碗内，放入
干淀粉、面粉、精盐和适量水调匀成糊。
（2） 净锅上火，注色拉油烧至六成热时，先将猴头片两面拍上一薄层面粉，再挂匀蛋糊下油锅中炸
至酥脆，倒出沥油。
（3） 锅随余油复上火位，下冰梅茄酱和炸好的猴头，颠翻均匀，出锅装盘。
特点：外焦内嫩，色艳酸甜。
提示：① 猴头应先用清水漂净防腐剂，再自然沥尽水分，切不可挤压。
② 猴头拍粉、挂糊用力要轻慢，以免弄碎，不便操作。
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编辑推荐

《38种时髦味碟的妙用》由农村读物出版社出版。
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