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内容概要

对于初入厨或是已有一些烹调经验的人而言，照着食谱做菜，往往无法达到想要的效果——煎鱼无法
煎出干爽香喷的口感，炒出来的牛肉似乎总是太老，炖出的汤常常不够入味⋯⋯    本书从最简单的煎
、煮、炒、炸、拌、烤等烹调方法教起，点出烹调过程中最常见的问题并加以解答，让下厨从此变得
更轻松！
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章节摘录

版权页：插图：一般我们炒菜时，爆香后总会在锅边炝入米酒，但是加盐米酒却不能这么加，因为加
盐米酒接触到金属锅具，酒精及氯化钠、氯化钾（盐的成分）时会瞬间产生变化，做出来的菜就会有
一股苦味，所以只能把酒倒在食材上。
米酒中不加盐，做菜的方式就不需改变了。
其实加入米酒的菜肴，用其他的酒也可以替代，例如黄酒系列，另外也可试试清酒。
啤酒人菜，是近年来的新时尚，且不说啤酒鸭、啤酒鸡、羊肉炉等，甚至连做卤味也有人使用啤酒。
我自己比较喜欢把啤酒倒入面粉中，做成面糊，油炸食物时啤酒内的气泡会乱钻，特别是遇到油锅的
热气时钻的速度更快，使面糊上产生气孔，吃起来也就特别松脆。
黄酒、绍兴酒、花雕酒都属于黄酒系列，不仅可以用于红烧菜、快炒菜，也可以用于腌泡食材、药膳
烹调。
就拿大家熟知的东坡肉、红烧肉来讲，用黄酒来烹制比用米酒还美味。
黄酒用于海鲜类的烹调，去腥味效果更佳，也更鲜美。
红曲发酵完、蒸馏出来的酒就是红露酒，而最传统的台式醉鸡，就是用红露酒来制作的，还有许多甜
品也是使用红露酒来人菜。
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编辑推荐

《美味厨房系列:大厨不外传的烹饪小窍门(第2版)》：鸡腿排怎么煎才不变形如何让大肉煮得更入味
如何炒肉丝才能不粘黏告诉你一学就会、一用就灵的烹饪小窍门跟着大厨学窍门，轻松入厨非难事如
何让油炸食物面糊不脱落，吃起来更酥脆如何使凉拌青蔬快速入味烤鱼怎样才能不粘在烤盘上8堂经
典课程教你“煎”出外酥内嫩的可口莱肴9堂必学课程教你“煮”出香浓美味10堂进阶课程教你“炒”
出营养鲜香7堂美味课程教你“炸”出金黄香脆11堂基础课程教你“拌”出清爽可口7堂简易课程教你
“烤”出美味无油烟您用对了吗：锅具、调味料、酒、醋⋯⋯
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