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内容概要

《名菜家做——猪肉》围绕“家做”这一核心点，从八大菜系中精心筛选出了113款以猪肉为主原料的
名菜式，从有“正气菜”之称的梅菜扣肉、深受爱美之人追捧的姜醋猪蹄、福州首席名菜之佛跳墙，
到家喻户晓的东坡肉、毛家红烧肉、回锅肉、九转大肠、锅塌肉片⋯⋯一一向您展示了各个菜系的菜
品特色以及制作精髓。
让您在家也能做大厨、烧名菜；让您足不出户也能领略中国各地饮食风情。
     本书采用精美图片配以详尽文字的版式，从主料、辅料、菜肴特点、制作方法、营养分析、小贴士
这几方面向您一一讲解每款菜品的形成。
整书风格雅致大气、内容通俗易懂，实用性极强。
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章节摘录

插图：许多家庭主妇们在买猪肉的时候，越来越重视不同部位的肉在营养和口感上的差别了。
对于猪肉的质量也会精挑细选，猪肉的种类繁多，让我们难以一时分清，在这里做一个简单的介绍，
可以帮助大家了解猪肉到底应该怎么挑选。
按烹调的要求，猪肉除去头、蹄（爪）、尾外，一般分为以下14个部位：1血脖即耳至肩胛骨前颈肉，
呈条形，肥瘦相同，韧性强。
适于做香酥肉、叉烧肉、肉馅等。
2鹰嘴是位于血脖后、前腿骨上部的一块方形肉。
肉质细嫩，前半部适于做酥肉，切肉丝、肉片，后半部适于做樱桃肉、过油肉、炸肉段、熘炒菜等。
3.哈利巴位于前腿扇形骨上的肉（包着扇形骨），质老筋多。
适于焖、炖、酱、红烧等。
4.里脊又称小里脊。
位于腰子到分水骨之间的一长条肉，一头稍细，肉色发红。
这块肉是猪瘦肉中最嫩的一块，适于熘、炒、炸等。
5.通脊又称外脊。
位于脊椎骨外，是与脊椎骨平行的一长条肉。
肉色发白，肉质细嫩。
适于滑熘、软炸及制蓉泥等。
6.底板肉后腿骨下部，紧贴臀部肉皮的一块长方形肉，一端厚，一端薄，肉质较老。
适于做锅爆肉、清酱肉和切肉丝等。
7三岔位于胯骨与椎骨之间的一块三角形肉，肉质比较嫩。
适于做熘、炒菜及切肉丝、肉片等。
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编辑推荐

《名菜家做猪肉》是名菜家做系列。
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