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内容概要

　　超人气家常汤品示范：123道超人气家常汤料理，介绍各种不同煮汤技巧与美昧诀窍，丰富的口味
，与您分享好汤好滋味！

　　美昧高汤的制作秘方：包括大骨高汤、龙骨高汤、鸡高汤、牛骨高汤、猪软骨高汤、尾骨高汤、
上汤、鱼高汤、海鲜高汤、蔬菜高汤、海带和柴鱼高汤12种美味高汤。
教您自己制作。

　　详列每道汤的食补功效：每道汤品皆详尽介绍了食补功效，快速补充喝汤养生的自我保健知识，
方便又实用。

　　《靓汤王》的作者是郭泰王。
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作者简介

郭泰王，现任：台北故宫晶华酒店创意主厨。
经历：法国蓝带骑士勋章、台湾烹饪大师金牌、第七届上海FHC国际烹饪大赛银牌奖、亚洲厨艺交流
协会创会会长、台北餐饮交流协会总监、北中南美食展专任策划主厨、农会烹饪讲师、台北开平餐饮
学校受拜厨师、头城商家客座讲师、台湾中视创意料理及统一超商年菜代言人、台湾美凤有约、冰冰
好料理等电视节目专任主厨。
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书籍目录

好汤上桌——烹调美味汤的基本原则
今天就煮这一“锅”——煮汤器具介绍
多喝汤，滋补养身效果一级棒
自制12种美味高汤
一学就会的简易家常汤
慢工细活小火煲好汤
嘴馋时间巧手做羹汤
原汁原味养生滋补汤
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章节摘录

版权页：插图：自己在家煮一般的家常汤，如果来不及制作高汤，是不是只要添加味精或鲜鸡粉，就
能创造出跟高汤一样鲜醇的香味？
来不及制作高汤，添加味精或鲜鸡粉虽可弥补鲜味的不足，但是不如高汤好喝。
因为高汤熬煮时间够长，足以让肉骨材料自然释放出鲜味，汤头尝起来较柔和顺口，而一般的汤烹煮
时间太短，只能把汤中材料煮熟，而不是煮透，即使加了味精，汤头仍有一股涩味，喝了容易感到口
干舌燥。
很多人担心加了高汤，会造成清汤的汤头变浊，不再清新爽口。
如何运用离汤来制作清爽美味的清汤呢？
加热时间短，保持食物口感滑嫩、汤汁清淡不混浊，这是清汤的特色。
加入高汤的做法是，先将猪骨或鸡骨大火汆烫，煮到水沸时熄火捞出，冲水洗净泡沫，再用干净的开
水小火熬煮半小时以上，熬成高汤，还要用纱布滤出汤汁，去除杂质，如此用来制作清汤，完全不必
担心汤头混浊不纯净了。
用猪骨、鸡骨和鱼骨熬制高汤，风味口感和烹调运用上有什么不同呢？
三者比较起来，猪骨较油腻而且体积较大：鸡骨汤汁清爽，但需要用较多鸡骨才能熬出味道：鱼骨味
鲜但不易取得，而且处理不好会有腥味。
每种材料都各有利弊，只有针对其不同特性，取其优点、修正缺失，每种材料才能熬出物美价廉的基
本高汤。
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编辑推荐

《靓汤王》编辑推荐：123道滋补好汤，美味汤头自己做。
清汤、浓汤、羹汤、炖汤和煲汤，美味汤头要怎么做？
示范123道家常汤品和12种美味高汤熬煮秘诀，煮汤技巧与食补功效精彩又完整，让你摇身变成“靓汤
王”！
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