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内容概要

　　天下的美食，单论普及程度，川菜是当仁不让的第一名。
如同所有能让人无法自拔的事物一样，川菜绝对能将大多数人的胃口毫不费力地俘虏而去。

　　川菜最讲究的就是色香味俱全，且强调浓墨重彩，比如川菜的辣。
每年的初夏时节，青色的川椒就会挂满枝头，这时候的川椒滋味微辣，入口清香。
过一段时间，川椒的辣味会渐渐变重，还带有一丝微甜，使辣的意味更加丰富。
当进入秋天，川椒就会变成红色。
这时候，川椒的风韵才会完全显露出来。
川椒的滋味本身就有如此多的层次，再加上川菜的其他调味料，那种辣味更是变化多端、风情万种。
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作者简介

　　王其胜，中国烹饪大师（全军系统状元获得者）、中国药膳大师、中国十佳营养膳食烹饪大师。

　　国家高级烹饪技师，现任“卫生部健康中国万里行”组委会副秘书长，“中国营养膳食推广工程
”委员会常务秘书长，人力资源和社会保障部营养讲师，国家职业技能竞赛裁判员，国家职业技能鉴
定高级考评员。
著有《本草养生美食丛书》、《九九养生系列》等20余部营养专著。
“中国营养膳食推广工程”是卫生部批准的国家级全民营养健康普及工程，是全国统一的营养膳食健
康普及教育项目。
由商务部支持，中国医师协会主办，中国疾病预防控制中心、中国食品药品监督管理局、中国工程院
医药卫生学部、中国医学基金会、国家食物与营养咨询委员会协办。
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章节摘录

版权页：   插图：    凉拌耳丝 [材料]猪耳朵300克，香菜、蒜苗各10克。
 [调料]葱丝、姜丝、料酒、沙茶酱、酱油、醋、白糖、盐。
 做法 1 猪耳朵处理干净，汆烫去血水，加入葱丝、姜丝、料酒煮约40分钟，煮烂后捞出，冷却。
 2 香菜洗净，切段；蒜苗洗净，切丝。
 3 将冷却后的猪耳朵切成丝，放入香菜段、蒜苗丝及沙茶酱、酱油、醋、白糖、盐充分搅拌均匀即可
。
 卤味千层耳 [材料]猪耳朵3个。
 [调料]酱油、花雕酒、豉油、冰糖、姜块、葱条、植物油、八角、桂皮、甘草、草果（草豆蔻）、丁
香、沙姜、陈皮、罗汉果、豆腐乳。
 做法 1 猪耳朵先刮干净，入沸水氽烫，放入卤锅，加入全部调料。
 2 卤锅置火上加热，卤约40分钟，熄火浸泡，待汤汁稍凉，取出，将3个猪耳朵叠加后用重物压2小时
，取下重物，切片，即可食用。
 四川熏肉 [材料]猪腿肉500克。
 [调料]调料包1个（花椒、八角、桂皮、葱段、姜片、红曲粉、白糖、料酒）、盐、味精、松柏末。
 做法 1 将猪腿肉切成方块，洗净，放冰箱中用盐腌渍1夜，将肉块放入沸水锅中煮1小时，捞出。
 2 肉汤去浮沫加盐、肉块、调料包煮沸，转小火煮至汤浓肉烂，出锅前加味精拌匀；最后将煮好的肉
放松柏末熏制10分钟即可。
 红油耳丝 [材料]卤猪耳1只、黄瓜80克、鸡蛋1个。
 [调料]红油辣椒、香油、生抽、植物油。
 做法 1 将卤猪耳朵切成丝，放入盘内备用。
 2 将鸡蛋打入碗中打散；锅中倒入植物油，烧至五成热时，将鸡蛋液倒入热油锅中摊成蛋皮，盛出备
用。
 3 黄瓜洗净，与蛋皮均切成细丝，放在耳丝上，淋入红油辣椒、香油、生抽搅拌均匀即可。
 红油肝花 [材料]鲜猪肝300克、黄瓜100克。
 [调料]酱油、香油、辣椒油、花椒粉、盐。
 做法 1 将黄瓜洗净，切成斜片，用盐腌渍，然后用清水洗净，沥水，放盘中。
 2 猪肝去除筋膜，洗净，入沸水中煮熟捞出，晾凉，切片；将猪肝片依次摆在黄瓜片上。
 3 将酱油、香油、辣椒油、花椒粉、少许盐倒入碗里，调成味汁，将味汁淋于肝花上即可。
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编辑推荐

《麻辣鲜香正宗川菜(畅销升级版)》编辑推荐：天下的美食，单论普及程度，川菜是当仁不让的第一
名。
如同所有能让人无法自拔的事物一样，《麻辣鲜香正宗川菜(畅销升级版)》所讲的川菜绝对能将大多
数人的胃口毫不费力地俘虏而去。
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