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前言

经过30多午的努力。
我国餐饮业己经成为改革开放过程中起步最早、起点最高、开拓定展最快、收效最为明显、市场化程
度最高的行业之一。
大大小小的餐馆如两后春笋般涌现。
现在哥口朱未的餐饮市场。
中小型餐馆庄成为餐饮业的主流。
如何把握住市场。
有针对性地对自己的容源市场进行分析、研究，确定什么样的莱品，怎样树立有个性的经营风格。
选择哪些有特色的经营品种，是每个中小餐馆业主最关心的问题，也是中小餐馆能否取得成功的关键
。
四川烹饪高等专科学校组织编写和审定的“小餐馆当冢菜”这套书。
就是作者经过长期的研究、教学和收集。
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内容概要

本书结合中小餐馆的实际经营需要，吸收了川菜中传统菜式、创新菜式、江湖菜式的精华，推出了畜
肉类、家禽类、水产类和素菜类四大类别181例汤菜菜品，包括番茄炖牛肉、紫菜绿豆排骨汤、酥肉汤
、鸡蒙葵菜汤、西瓜鸭汤、鲫鱼奶汤、平菇肉片汤等，将汤从热菜中的配角变成主角，鲜明地表现出
追求“营养、本味”的饮食新理念。
学会本书的汤谱，足够开一家地道的汤铺。
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章节摘录

原料鸡脯肉⋯300克，金针菇⋯⋯50克，味精⋯⋯⋯2克， 清汤⋯⋯800克熟火腿⋯⋯15克，冬笋⋯⋯
⋯50克，胡椒面⋯⋯1克，口蘑⋯⋯⋯15克，鸡蛋清⋯⋯50克，料酒⋯⋯⋯3克，香莱⋯⋯⋯5克， 精盐
⋯⋯⋯4克， 菠菜汁⋯350克工艺流程。
选择仔鸡脯肉，剁成0.2厘米大小的颗粒。
火腿、口蘑、香菜分别切成0.2厘米大小的颗粒，然后加入鸡肉粒、鸡蛋清、火腿、口蘑、香菜、精盐
、味精、料酒搅打成馅。
金针菇去根，放入开水锅汆熟漂冷。
冬笋切成细丝。
菠菜取叶，用搅磨机打成汁水。
烹制技法锅置火上，掺入清汤，加入菠菜汁、金针菇、冬笋丝、精盐、味精、胡椒面、料酒烧开；改
用小火，保持汤面沸而不腾，然后将馅挤成2厘米大小的丸子，煮熟盛入汤碗内即成。
榨取绿色汁水，还可用黄瓜皮、韭菜等。
馅心要搅打上劲，挤丸子大小应均匀。
煮时用小火，断生即可。
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编辑推荐

《汤菜》由四川出版集团，四川科学技术出版社出版。
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