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内容概要

《米饭杀手2》内容简介：美食堂系列再度精心呈现，吃货们钟爱一生的美味圣经。
有了这本《米饭杀手2》，相信谁都可以训练出米饭杀手，将米饭杀得片甲不留！
《米饭杀手2》针对各类人群的口味，将若干菜品进行逐一分类，包括“没肉你吃个什么劲”、“像
悍匪一样吃饭”、“让神仙也自甘堕落的盖饭浇头”、“瞎拼瞎有理”等诱人章节。
书中每一道菜都是精心挑选，堪称米饭的天敌，令吃货们在饭桌上失去风度，连下三碗米饭还觉意犹
未尽。
双色剁椒鱼头，响油鳝丝，毛血旺，土匪鸭，蚂蚁上树⋯⋯看到这些名字，或闻到这些味道，你的大
脑是否就被催眠了，消化系统开始冥想了，口水就要淌出来了⋯⋯这些菜，就是吃货们念念不忘、钟
爱一生的菜。
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章节摘录

卷首语记忆里的那些米饭杀手每个人心目中，都有几样特别爱吃的菜吧？
我的米饭杀手菜是榨菜肉丝、尖椒肉丝、番茄炒蛋、红烧狮子头、糖醋排骨和我妈妈做的羊肉丸子冬
瓜汤，只能是她老人家做的我才觉得可以当杀手，我自己做或者别人做的都不行。
她的秘诀是除了羊肉要用姜末去膻气外，还会在汤做好后，往汤里面倒几滴醋，虽然醋不多，却是点
睛之笔。
而且妈妈每次给我盛汤的时候，都会给我格外多放几个丸子，因为她知道我特别爱吃。
其实羊肉丸如此多汁和美味，哪怕只有一颗，我也是可以吃光一碗米饭的。
但是妈妈给的爱总是那么泛滥，多得让你应接不暇。
还有一次我去看望我的一个好朋友，因为她正在低谷期，于我而言，因为命运相仿佛，我那段时间也
是有点灰色的。
没想到一见之下，她状态竟然还不错，不仅如此，她还下厨给我做了一道红椒牛肉丝吃。
我们姐俩就坐在那张小桌子上对着一道菜慢慢吃，我连尽了好几碗米饭，虽然她一再提醒我要注意体
重，但还是对我欣赏她的手艺满足地不行。
不开心的事情我们谁都没有说，仿佛一道好吃的牛肉丝不仅杀死了米饭，也杀死了那个时候的阴霾。
好吧，这只是关于我的两个米饭杀手的小典故，我相信对于读者您来说，也会有很多很多自己的故事
。
记得当时做第一本《米饭杀手》的时候，我们颇为踌躇，愁的是好吃的菜太多了，根本放不下。
不仅如此，数不尽的中国才俊还在不断发明新菜式、改良旧菜式，哪怕就是普通的回锅肉都有无数个
变种而且在专业的烹饪论坛上吵个热火朝天。
编辑们本来就来自天南海北，纷纷贡献自己认为的米饭杀手，还有热心读者也在投稿，结果让我们越
收越多，最后感觉那本书得出个1000多页才带劲。
于是，《米饭杀手》续篇就这么来了。
就如同美剧似的，第一季如果好看，就会有第二、第三季，每一季自然高潮迭起，精彩纷呈才对得起
读者，我们就是这么打算的，而且一点都不担心，因为在出这本图书的时候，本书的编辑主任贺天就
跟我抱怨他又胖了，现在很少回头率了。
所以，亲爱的读者，看这本书的时候，您可要悠着点啊。
内文范例：盐爆肉丝盐爆肉丝是个经典菜，充分发挥了盐这个虽不起眼但谁都离不开的调料的所有魅
力。
朴实的猪肉加盐，比神马山珍海味都好吃。
用 料猪里脊肉150g  |  香菜250g  |  鸡蛋1个  |  盐4g  |  鸡精1/2茶匙  |  料酒1茶匙  |  葱丝、姜丝 各5g  |  白胡
椒粉2g  |  淀粉 少许  |  油2汤匙做 法1将猪肉切成丝，加入1g盐、料酒腌制片刻，将鸡蛋打散，取适量蛋
液与淀粉一起放入肉中上浆，静置片刻。
2香菜洗净，切成寸段。
另将剩下的盐、鸡精、白胡椒粉加入少许水制成调味汁备用。
3锅中放油烧至五成热，先爆香葱丝和姜丝，然后将肉丝放入滑炒，肉丝变色后即刻转大火，肉差不
多九成熟的时候，放入香菜段，大火爆炒，待闻到香菜的香味后，放入调味汁炒匀即可。
为什么用大火？
炒这道菜的时候不能恋战，绝对应该是猛火快炒，这样肉才不会老，香菜也不会被炒到丢了魂儿。
趁着香味正浓的时候出锅才是王道。
泡椒香芹牛肉丝用 料牛里脊肉150g  |  芹菜150g  |  泡辣椒50g|  生抽2茶匙  |  泡姜50g  |  料酒1茶匙  |  淀粉 
少许  |  鸡精1/2茶匙  |  油2汤匙做 法1将牛里脊肉泡净血水，切丝，加入少许生抽、料酒、淀粉腌制入
味。
芹菜洗净，斜刀切丝，另将泡姜和泡辣椒同样斜切丝。
2锅中放油烧至六成热，先放入泡姜，炒出香味之后，放入牛肉丝，大火翻炒至变色，放入泡辣椒和
芹菜。
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3加入剩余的生抽、鸡精，翻炒均匀，待芹菜稍稍软一些,并且牛肉熟透的时候即可。
最嫩的牛里脊肉在哪？
最嫩的牛里脊肉就是俗称“黄瓜条”的那一根细长条的纯瘦肉，不差、不老、香嫩、不腻，是炒菜中
不可或缺的好东西啊！
芹菜在这里是半食材半调料的东西，如果它和泡辣椒带着牛肉出来鬼混，接下来会发生什么事情用膝
盖也能想到了。
甜辣酱鱿鱼鲜嫩而又甜辣的鱿鱼，厚实又有嚼劲，一般人对它没什么抵抗力，瞬间将其消灭之后，把
米饭扣在盘子里——汤汁是一滴也不能放过啊！
用 料鱿鱼片500g  |  青、红椒 各1个  |  洋葱1/2个  |  泰式甜辣酱25ml  |  鸡精1/2茶匙  |  盐1/2茶匙  |  白胡椒
粉 少许  |  淀粉 少许  |  油 2汤匙做 法1将鱿鱼片洗净，切十字花刀，然后放入沸水中焯烫一下，待鱿鱼
片卷起成鱿鱼卷后捞出沥干水分。
将青、红椒去籽洗净，掰成片，洋葱洗净切片，浸在清水中备用。
2将盐、鸡精、白胡椒粉和淀粉放在一起，加适量水搅拌均匀制成调味芡汁。
锅中放油烧热，将洋葱、青、红椒放入爆香，然后放入鱿鱼，加入泰式甜辣酱翻炒1分钟。
3放入调味芡汁迅速翻炒均匀，看到芡汁变得浓稠后盛出即可。
炒熟之前还要焯？
没错，要知道咱们在超市买的鱿鱼一大特点就是出水，如果放在锅里直接炒的话，这道菜八成就会变
成汤水版的，预先焯制可以有效防止食材过多出水，这个方法很多食材都适用。
红茶蜜香排骨用 料肋排600g  |  姜丝25g  |  红茶茶包1包  |  盐1茶匙  |  冰糖1汤匙  |  老抽1茶匙  |  油3汤匙做
法1将肋排飞水，撇去血沫，然后继续煮至大约五成熟。
将红茶用沸水冲泡后，扔掉茶包，红茶留用。
2锅中放油烧至六成热，放入姜丝，中小火煸炒1分钟左右，再将煸透的姜丝取出，然后放入肋排大火
煸炒一下。
3加入适量刚才煮排骨的汤和红茶、盐、冰糖、老抽，大火烧开，最后小火收汁即可。
多熟算五成熟？
待排骨的外表完全变色的时候，再煮1-2分钟就差不多了。
其实你也可以让压力锅直接上阵，但是这样势必减少收汁时间，入味不够充分。
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