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内容概要

　　川菜是对我国西南地区四川和重庆等地具有地域特色的饮食的统称，以成都、重庆、川南三个地
方菜式为代表，擅长麻辣、鱼香、怪味、红油、姜汁、糖醋、荔枝、蒜泥等味型，烹调手法上擅长小
炒、干烧、干煸等制法。
川菜作为八大菜系之一，在我国烹饪史上占有重要地位，它取材广泛，调味多变，菜式多样，口味清
鲜醇浓并重，融会了东南西北各方的特点，享誉中外。
　　四川各地小吃通常也被看作是川菜的组成部分。
主要有担担面、川北凉粉、麻辣小面、酸辣粉、叶儿粑、赖汤圆、龙抄手、钟水饺、吴抄手等。
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章节摘录

版权页：插图：

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<川湘招牌菜>>

编辑推荐

《川湘招牌菜》：邴吉和（菜肴制作）山东省青岛市人，中国烹饪大师，中国鲁菜特级烹饪大师，中
式烹调高级技师，国家级评委，高级营养师，饮食营养专家，山东省烹饪协会名厨专业委员会青岛区
主任，青岛市饮食文化研究会副会长，青岛邴大厨酒店服务有限公司董事长，味道菜馆连锁机构总经
理，大邴美食文化工作室主任。
怪味鸡脯肉洗净，放入沸水汤锅煮熟，捞起凉凉，切丝，4精盐、酱油、味精、香油、辣椒油、花椒
粉、白糖，醋调成怪味味汁，与鸡丝拌匀，装盘即成。
麻辣黄辣丁，黄辣丁治净，加入料酒腌渍10分钟，莴笋去皮洗净，切块。
锅内倒油烧热，放入花椒炒香，加入干辣掇、葱段、姜片、蒜末爆香，倒入黄辣丁翻炒片刻，加入料
酒、生抽、白糖，加入适量热水，大火烧沸，放入莴笋块，小火烧至鱼熟、笋烂，加香菜末，出锅即
成。
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