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内容概要

《炸串制作精选》是一本专门介绍炸串制作的菜谱书。

吴杰和吴昊天主编的《炸串制作精选》分为青菜类、豆制品类、肉类、海鲜类四个哿分共计200种炸串
，并详细地介绍了每种炸串的制作过程、调料的配制方法、制作要点，使您在家中做出更好吃、更放
心的小串串。

本书图片精美，内容丰富，简单易学，非常适合广大家庭阅读使用。
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作者简介

董国:
高级烹饪师，现任青岛风色丽人美食文化管理服务工作室行政总监、执行主编。
从事餐饮业十余年，曾在辽宁大连和山东青岛、龙口等地星级酒店和知名企业，担任厨师长、厨艺总
监、行政总厨等职，对菜品创新及中式火锅颇有研究。
先后编著出版了《特色创新菜》、《新编家常小炒》、《新编家常凉拌》、《新编家常汤煲》、《新
编过瘾川菜》等美食类图书，并在《中国大厨》杂志发表文章多篇。
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章节摘录

版权页：   插图：    香菇串 【原材料】香菇20朵，植物油150克（实耗不多），面粉，水各适量，芝麻
酱20克，香醋8克，白糖3克，酱油5克，鸡精2克，香油6克，竹签适量。
 【制作过程】 ①将香菇洗净，去蒂，用竹签串起备用。
 ②面粉放在盛器内，加入水调成糊，芝麻酱放在大碗内，调入香醋、白糖、酱油、鸡精、香油调制均
匀待用。
 ③净锅上火，倒入植物油烧热，把香菇放在面糊内拖匀，放在锅内炸熟，捞起控油，刷上芝麻酱即可
。
 【制作要点】香菇上面的水要控干净，面糊不要过薄，防止香菇鲜味流失，影响咸菜效果。
 包心菜串 【原材料】包心菜300克，色拉油200克（实耗不多），精盐8克，鸡粉4克，十三香1 0克，淀
粉、水各适量，鸡蛋1个，竹签适量。
 【制作过程】 ①将包心菜洗净，切成大块，控水，用竹签串起备用。
 ②把鸡蛋打入碗内，加入淀粉，调入精盐、鸡粉、十三香，搅匀成糊待用。
 ③净锅上火，倒入色拉油烧热，将包心菜放在淀粉糊内拖匀，放在锅内炸熟，捞起控油，盛盘即可。
 【制作要点】包心菜要选用较厚的那种，炸好味道才会更好，也可以根据个人口味刷入辣酱等味道更
好。
 白菜叶串 【原材料】白菜叶200克，调和油175克（实耗不多），精盐5克，味精3克，辣椒酱1 2克，花
椒面6克，辣椒油4克，面粉、水、竹签各适量。
 【制作过程】 ①将白菜叶洗净，撕成大块，用竹签串起备用。
 ②面粉放在盆内，加入水调匀。
辣椒酱放在碗内，调入花椒面、精盐、味精、辣椒油调制均匀待用。
 ③净锅上火，倒入调和油烧热，把白菜叶蘸匀面糊，下入油锅内炸熟，捞起控油，刷上调好的辣椒酱
即可。
 【制作要点】面糊不要过厚，能均匀地挂在白菜叶上即可。
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编辑推荐

《炸串制作精选》编辑推荐：说起炸串，我们最熟悉不过了，在大街小巷随处可见。
香喷喷的炸串再均匀地涂上小料，就是好吃。
但是在小摊上难免会让我们担忧卫生、炸串所用的油等诸多问题，使我们望而却步。
如果在家中我们能自己动手制作出既美味好吃又卫生清洁的炸串。
那岂不是两全其美。
为了满足读者朋友的需求。
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