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前言

“烧”是众多川菜烹调方法中最主要的技法之一，其运用最为广泛，适用于烹制山珍海味、畜禽、水
产、蔬菜、豆制品和干果类的原料。
《烧菜》所列之菜品，大多属“家常烧菜”的范围，这种烧法的特点是：中火、热油、先煵豆瓣酱等
料，加汤烧开打去渣，放原料、配料、调料，汤开后改用小火慢烧至熟入味，勾芡即成。
另外，“烧”还分红烧、白烧、葱烧、酱烧；生烧、熟烧、干烧等。
《烧菜》所选菜品力求取材方便，制作简单，价廉而实惠，百姓家中均能制作。
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内容概要

“烧”是众多川菜烹调方法中最主要的技法之一，其运用最为广泛，适用于烹制山珍海味、畜禽、水
产、蔬菜、豆制品和干果类的原料。

《烧菜》所列之菜品，大多属“家常烧菜”的范围，这种烧法的特点是：中火、热油、先煵豆瓣酱等
料，加汤烧开打去渣，放原料、配料、调料，汤开后改用小火慢烧至熟入味，勾芡即成。

另外，“烧”还分红烧、白烧、葱烧、酱烧；生烧、熟烧、干烧等。

《烧菜》所选菜品力求取材方便，制作简单，价廉而实惠，百姓家中均能制作。
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作者简介

郭远光，中国烹饪大师，高级烹饪技师，川菜烹饪大师、四川省烹饪协会常务理事，四川省名厨联谊
会副会长，德阳市烹饪协会副主席；四川省国家职业技能鉴定高级考评员。
1991年德阳市首届名小吃评选评委，2002年德阳市首届川菜比赛评委，2003年中国首届川菜比赛评委
，2004年中国西部国际精品菜肴美食文化展览会评委。
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章节摘录

1.猪五花肉洗净，切4厘米见方的块，入沸水汆一下捞起。
2.仔公鸡肉洗净，砍成4厘米见方的块，入沸水锅中汆一下捞起。
3.猪肉、鸡肉、姜、葱段盛入锅内，入鲜汤用旺火烧沸撇去浮沫。
4.再加入川盐、醪糟汁、胡椒粉、糖色改用微火烧至肉粑汁稠。
5.拣去姜、葱，加入味精起锅即成。
肉较鸡不易粑，汆肉时应多煮几分钟，糖色以汤成浅黄色为宜。
插图：
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