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前言

　　豆腐的营养价值很高，被誉为“植物牛奶”，它含有丰富的蛋白质、碳水化合物、脂肪、丰富的
矿物质及多种维生素，常吃豆腐可益气和中，清热解毒，降低胆固醇，延缓血管硬化。
豆腐既营养丰富又物美价廉，早已成为干家万户喜欢的食品。
　　一般豆腐菜肴烹调方法及造形比较简单，品种过于单调。
为了丰富人民的日常饮食生活，作者根据多年的烹调经验，并参考了有关资料，收集编写了豆腐菜
肴60种，分别介绍以水豆腐、干豆腐、日式豆腐、内脂豆腐（豆花）等为原料的豆腐菜肴的制作方法
、要点与特点。
书中每道菜的制作工序都配有示意图，通俗易懂，既适合家庭使用，也可供餐饮业及烹饪爱好者参考
。
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内容概要

　　一般豆腐菜肴烹调方法及造形比较简单，品种过于单调。
为了丰富人民的日常饮食生活，作者根据多年的烹调经验，并参考了有关资料，收集编写了豆腐菜
肴60种，分别介绍以水豆腐、干豆腐、日式豆腐、内脂豆腐（豆花）等为原料的豆腐菜肴的制作方法
、要点与特点。
书中每道菜的制作工序都配有示意图，通俗易懂，既适合家庭使用，也可供餐饮业及烹饪爱好者参考
。
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章节摘录

　　主料：　　豆腐500克。
　　配料：　　鸡茸50克，肥肉茸25克，火腿50克，红苹果1个，蛋清1个，红樱桃13个，淀粉25克，
色拉油1000克（耗75克），洋葱50克。
　　调料：　　碘盐6克，味精4克，酱油8克，香油5克，咖喱粉10克，香菜叶10片。
　　制作：　　（1）将豆腐150克制成豆腐泥，加鸡茸、肥肉茸、蛋清、盐、味精等搅均匀，抹在羹
匙上，依此方法做10个，用红樱桃，香菜点缀，上屉蒸6分钟，取出做孔雀羽翎用。
　　（2）豆腐100克切成丁，加盐、酱油、味精腌渍入味，洋葱切丁，火腿切丁，用10个牙签分别穿
好，用六七成热油炸好备用。
　　（3）豆腐250克切1.5厘米见方的丁。
勺内放油烧七八成热，放入豆腐丁炸呈金黄色倒出沥油，勺内留余油，放入咖喱粉略炒，放入洋葱丁
、豆腐丁、盐、味精等烧开，用少许淀粉勾芡，淋入香油即为咖喱豆腐。
　　（4）用红苹果分别做孔雀头和翅膀，樱桃3个做冠，咖喱豆腐做孔雀身，串炸豆腐摆四周，再把
蒸好的孔雀羽翎摆在最外层。
　　（5）勺内放水75克，加盐、味精烧开，用淀粉勾芡，淋明油后，浇在孔雀羽翎上即好。
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