
第一图书网, tushu007.com
<<湘菜集锦 素菜集>>

图书基本信息

书名：<<湘菜集锦 素菜集>>

13位ISBN编号：9787535772534

10位ISBN编号：7535772536

出版时间：2012-7

出版时间：湖南科技出版社

作者：石荫祥

页数：76

字数：97000

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
<<湘菜集锦 素菜集>>

内容概要

　　《湘菜集锦：素菜集》是湘菜泰斗的绝笔大作，秘籍精选的素菜经典，原料易得，素菜荤味，制
法易学，实操性强，特点易懂，色香味佳。
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作者简介

　　石荫祥（1917－2008），湖南长沙人，湖南省劳动模范。
五岁即八长沙老店曲园厨下学徒，拜名厨史玉和先生为师。
从此一生系于湘菜。
长期在省委接待处担任烹饪主理和技术顾问。
曾先后为来湘视察和工作的毛泽东、刘少奇、彭德怀、华国锋、胡耀邦、王震、彭真、乔石等中央领
导同志服务，备受称誉。
20世纪70年代以来。
以继承传统、弘扬湘菜为己任。
开始整理湘菜谱系。
经十几载寒霜暑热，撰《湘菜集锦》等湘菜专著四部。
文字近百万，得酬平生之志。
1991年被湖南省人民政府授予“湘菜大师”称号。
2001年被中国烹饪协会授予“中国烹饪大师”称号。
曾担任全国烹饪大赛评委，省烹饪协会副会长、名誉会长.湖南宏达职业学校名誉校长。
为湘菜发展，石荫祥不遗余力，90年代后。
先后携弟子应邀往北京、上海、广州、香港、西安及山东、江苏等地讲学献艺。
每辄震动当地。
媒体多有评介。
赞誉甚高。
省内授业遍及三湘四水。
门徒众多。
为湘菜事业作出了卓越的贡献。

　　石荫祥为人为事敦厚慈善，精益求精，实为德艺职馨之师。
其事迹已载入《中国烹饪百科全书》、《中国人才大典》及《天下名人馆》等。
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章节摘录

版权页：   插图：   制法 1.将金针菜的根摘去洗净，冬笋切成0.6厘米的见方条10根，葱切成花，姜切成
末，蒜子拍破剁成米。
把鸡蛋清装在碗里，放入干淀粉和少许水调成蛋浆。
 2.将面筋按开成1厘米厚的块，切成五厘米大的三角块，把粉皮切成水鱼裙边形状，再切成5厘米大的
片。
 3.将冬菇去蒂洗干净，挤干水分，摆在木板上（面朝下），摸上蛋浆，将面筋内放上一根冬笋条卷成
三角形，放在冬菇上卷成三角条，用金针菜两根捆扎成水鱼腿形状。
 4.净锅置火上，放入油烧到六成熟时，将素水鱼腿裹上蛋浆下入油锅炸成金黄色捞出。
再将素水鱼裙边裹上蛋浆，下入油锅内，炸成金黄色，倒入漏勺沥油。
 5.食用前10分钟，净锅置火上放入油100克，烧到六成热时，下入姜、蒜米煸出香味，烹料酒，放入素
汤、盐、酱油、白糖、味精烧开调好味，再放入炸好的素水鱼腿和素水鱼裙，小火烧焖入味后，捞出
素水鱼腿和裙边。
把素水鱼腿摆在大圆盘周围，裙边放在盘中。
将锅里的汁放回火上烧开，用湿淀粉调稀勾芡、撒葱花、淋香油，推匀，浇在素水鱼裙腿上，拼香菜
叶和胡萝卜花即成。
 特点 形似水鱼裙腿，色彩红亮美观，柔软醇香，味道鲜美。
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