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章节摘录

版权页：   插图：    ①加点油更好炒：炒肉丝时会黏成一团，和腌肉丝时加入的淀粉有关，加入淀粉
虽然可以让肉丝吃起来更滑嫩，但遇上水分却容易让肉丝黏成一团。
为避免发生这种情况，腌肉丝时可加入少许油，有助于肉丝入锅时滑开。
但由于肉遇热会释出油分，因此炒时应适当减少用油量。
 ②使用不粘锅：多数餐厅会选择过油后再入锅炒，以使肉丝不粘黏。
如果不想过油，使用不粘锅也能有效防止粘黏的问题。
 2 如何炒出鲜嫩牛肉 ①选择优质部位：牛里脊肉由于其肌纤维较长，因此相对于猪肉和鸡肉口感较老
。
如果能选择如沙朗、去骨牛小排等优质部位，由于其油脂分布均匀，炒制咸菜后自然鲜嫩可口。
 ②逆纹切口感佳：切牛里脊肉一定要逆纹切，将肌肉纤维切断。
 ③加淀粉、蛋清腌制：用淀粉和蛋清将牛肉拌腌一下，可使其口感滑嫩，确保肉质鲜嫩。
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