
第一图书网, tushu007.com
<<舌尖上的中国>>

图书基本信息

书名：<<舌尖上的中国>>

13位ISBN编号：9787511233172

10位ISBN编号：7511233171

出版时间：2012-10

出版时间：光明日报出版社

作者：《舌尖上的中国:传世美味炮制完全攻略3》编写组

页数：189

字数：197000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<舌尖上的中国>>

内容概要

本书延续本套书系的章节设置思路，分为江海之余味、五味之灵动、味蕾之甘甜、异域之情致、岁月
之沉淀五章。
选菜以简约二字作为“地道”的首要标准，恪守但凡居家做菜多以简约为要的原则，确保正宗的同时
简化步骤；同时，基于对烹饪“感觉”的重视，增多了“关键”板块的内容，将妈妈级、祖母级的烹
饪心得完整呈现；摄影团队也从“感觉”入手，餐具大巧若拙，用光突出自然感觉，菜式成品图的设
计强调您初见它时的感觉——映满眼帘，如同就端在桌前。
愿每一道菜都能让您有如若初见的感觉，由之带来的幸福滋味久久溢满心田。
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章节摘录

版权页：   插图：    同样是用鱼肉做原料，鱼丸是将鱼肉剁碎攒成丸子，三丝敲鱼则是将鱼肉碾碎敲
成厚实的鱼片，没有食材的增减，没有作料的加入，只是将食材转化为另一种形态，就发掘出食材崭
新的一面，这不可不谓是中国人特有的饮食智慧。
浙江人在三丝敲鱼的敲打声中，不仅获得了多层次的口感体验和味蕾触动，更融人了对生活的深深理
解和领悟。
 主料 鲩鱼，去刺取净肉、切片 辅料 淀粉 青菜心 清汤 盐 料酒 水发香菇，切丝 鸡脯肉，切丝 火腿，切
丝 鸡油 做法 1.在砧板上放上淀粉，用小木槌将鲩鱼片敲成粘面鱼片； 2.清水烧沸，将鱼片落锅煮熟，
捞出入冷水过凉； 3.把煮熟后的鱼片和青菜心放入沸水锅中氽一下，捞起沥干； 4.炒锅中倒入清汤，
放进鱼片、青菜心、盐、料酒，用中火烧沸，撇去浮沬，放入香菇丝、鸡脯肉丝、火腿丝，淋上鸡油
，起锅盛入汤盘即可。
 关键 1.鱼肉的鱼刺应尽量去尽； 2.淀粉不宜放多，鱼肉不粘砧板即可。
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编辑推荐

《舌尖上的中国:传世美味炮制完全攻略3》编写组编著的《舌尖上的中国:传世美味炮制完全攻略3》中
的每一道菜都能让您有如若初见的感觉，由之带来的幸福滋味久久溢满心田。
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