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章节摘录

版权页：   插图：    1 食材预处理的基本原则 ①首先要将所有的食材切细、切薄，大小尽量一致，使之
受热均匀，利于同时炒熟。
 ②肉类的切法也有讲究，顺着肉纹平行切称为顺纹切，反之则称逆纹切。
 ③鱼、鸡肉质较嫩，煮熟后手稍用力即可撕开，适合顺纹切；猪、牛、羊肉质较粗，需逆纹切，以利
于咀嚼。
 ④肉类可以先放入调料腌渍入味，一般来说鸡肉腌10分钟即可，猪肉、牛肉、羊肉等则要腌15分钟左
右。
 ⑤鱼片炒制前最好加少许盐抓腌均匀，再加淀粉、蛋清抓腌，可使鱼片更加紧致、鲜嫩。
 ⑥虾仁先用蛋清抓腌一下，再加入淀粉和盐拌匀，可使虾仁口感更脆嫩。
 ⑦酱汁要事先调配好，待食材炒熟后，马上转大火，倒入酱汁快速炒匀，起锅后即成。
 2 食材的初步热处理 ①植物类原料如芹菜、荠菜、花菜等蔬菜在正式烹调前先要焯水，这是因为焯水
可以去掉这些蔬菜中的苦涩味，且仍能保持其本来的色泽和脆嫩的质感。
 ②肉类原料如鸡、鸭、鱼、肉等，经过初步热处理可以解除腥臊气味。
 ③对一些原料做初步热处理，还能缩短下一步烹调加热的时间。
初步加热对那些需要迅速烹制成菜的原料尤为必要。
如鱿鱼经沸水汆至断生，不仅能保持脆嫩的口感，正式烹调时用快速爆炒的方法即能成菜。
又如，烹制肉丝芹菜，芹菜经过沸水一焯，已有七八成熟，再下锅与肉丝同炒，很快肉与菜同时成熟
，保持了菜肴的鲜嫩和美味。
 ④有些原料初步热处理的时间不宜过久，否则影响原料的质感，营养成分也易流失。
 3 食材的汆烫和过油技巧 焯水，即把生的原料放入水锅内加热烫一下。
使其达到烹调要求的成熟程度，还能去除动物类原料的血污和腥味，去除植物类原料的苦涩味，使其
质地脆嫩，便于原料的去皮和切配，缩短烹调的时间。
焯水的方法有冷水锅焯和沸水锅焯两种。
 沸水锅焯：先把锅中水烧沸，再投入原料焯。
需要沸水锅焯的原料大部分是叶菜类蔬菜，如白菜、芹菜、菠菜、豆芽以及一些切成小块、小片状的
根茎类蔬菜。
质嫩块小、腥膻异味少的动物性原料如鸡肉、鸭肉、猪肉、牛肉，也需用沸水锅焯水。
 冷水锅焯：把原料和冷水同时下锅，然后煮沸。
这种焯水适用于一部分质地坚实的根茎类蔬菜原料，如芋头、土豆、萝卜等，或成块的动物性原料。
这类原料如用热水锅焯的方法，则容易出现外烂内不熟的现象。
 有的原料在正式烹调前，要先经过油炸或滑油处理，称作过油。
过油能使原料具有酥、脆、嫩的特点。
过油有油炸和滑油两种。
 油炸：油炸大多采用大油量，即原料要全部浸没在油中。
炸过的原料是半成品。
如上图，为干煸芸豆的预处理——将芸豆过油炸制。
 滑油：即把切成丝、条、片、丁状的原料上浆后，放入油锅中滑散至断生的方法，一般用中等油量和
三四成热的油温。
若油温过高，会使原料外层发硬粘连在一起。
用油要清，如果油不清纯。
会影响菜肴色泽。
如上图，为滑炝鸡片的预处理——将上浆的鸡片滑油至变色即可。
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编辑推荐

《最美味的家常热炒》里还介绍了相关食材的营养分析、食疗功效、选购保存技巧、烹炒窍门及注意
事项等。
还有我们在菜品制作过程中总结的爱心提醒。
总之，我们用心关注您做的每一道菜品。
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