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内容概要

《应时佳蔬菜》内容包括：姜笋炒肉丝、姜笋荷兰豆、姜笋炒鸡丝、姜笋烩毛肚、姜笋爆海蛏、百合
烩肉丝、百合金元鲍、百合炒西芹等。
作者在中国香港出版《辣到跳》，中国台湾出版《辣味美食》菜谱，并被《烹饪知识》杂志聘为特约
撰稿人。
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作者简介

刘自华，国家特级烹饪技师，师从著名川菜大师陈松如，集数十年做川菜之经验，先后在国内出版了
《怎样当厨师长》、《川菜烹饪指南》等几十部专业书籍和《川菜烹饪技艺》录像带。
 在德国出版《正宗中国菜》大型食谱，由溥杰先生题写书名，获法兰克福书展优秀奖，先后在芬兰、
瑞典转版发行。
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章节摘录

版权页：插图：新鲜蔬菜制作时，受热时间不能过长，旺火热锅，温油快炒。
特别是某些质嫩的时令鲜菜更宜这样，即熟为好，脆嫩为佳，反之维生素是极易受到损害的；且更要
随炒随食，切忌反复加热，反之营养损失同样较大。
中餐制菜，最忌油热，原料猛然受热极易烫煳（也就是平常所说的有煳锅味），且无论荤素菜肴都是
如此。
应是“热锅温油”，才可做到“荤素”不煳锅，“素食”无异味。
按照中餐菜肴的制作习惯，鲜绿色泽的时令蔬鲜，多以“食本色、吃本味”为主，酱油绝对应慎放，
反之菜肴会失去“爽目爽心，爽口宜人”的效果。
在一般人看来，旺火快煮，好像原料熟得更快，其实不然。
旺火只能使汤汁大开，汤汁大开只能消耗更快，而原料受到汤汁的“撞击”是相同的；反之温火慢烧
，菜肴反而熟得更快，因为这里有一个“朽”的因素。
烧菜制作最忌“旺火汤汁大开”。
旺火大开必然要中途加汤，而这时原料还并未熟透，这样，菜肴原有形成的口味的完整性就会因此受
到破坏，原料就会失去“原汤”，原汤就会失去“原汁”，原汁就会失去“原味”，菜肴的整体口味
就会味薄而不醇。
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编辑推荐

《应时佳蔬菜》：时尚美食系列。
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