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前言

热情而神秘的东南亚，不仅是旅游的圣地，更是美食的天堂。
拥有蓝色大海和骄阳的东南亚，独得大自然的恩赐，拥有蔬菜、香料和海鲜等丰富食材，利用这些食
材打造的东南亚美食，酸辣或甘甜，清爽或浓香，各有特色，相互辉映。
泰国美食在世界范围内都享有盛名，素以辛辣、酸甜著称，食材以采白天然新鲜的农产品和海鲜为主
。
不管是火辣或是相对清淡的口味，泰式烹饪都恰到好处地融合了东方和西方的烹饪精髓，形成独特的
泰式风味美食。
越南菜将来源于中国阴阳调和的饮食文化，与殖民者留下的法式风情结合在一次，形成了风味独特的
菜式。
越南菜烹调注重清爽、原味，只放少许香料，鱼露、香花菜和青柠檬等是其中必不可少的佐料，以蒸
煮、烧烤、熬焖、凉拌为主，热油锅炒者较少。
新马印风味以甜辣咸鲜为主，其中有两样调料必不可少，一是咖喱粉，一是椰奶，都是异香扑鼻，闻
起来就让人垂涎欲滴的食材。
其中，咖喱粉是由多种香料研磨而成，用它做菜色泽金黄，香辣可口；椰奶是用老椰子肉剐成椰蓉，
加入水再挤出汁制作而成，烧菜时加入一些椰奶，既不会破坏菜的原味，又能增添淡淡的椰香。
印度菜最神奇之处在于它所使用的香料，据说印度菜所用的香料几乎到了“世界之最”的地步，每道
菜的调料至少要有10种⋯⋯本书中详细讲解了关于东南亚菜的种种，从食材挑选，到香料的运用跟搭
配，并特别邀请知名酒店国际大厨，教大家烹制多款最经典、最地道的东南亚菜式，做出原汁原味的
东南亚味道。
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内容概要

　　《东南亚美食》带您走进并品尝东南亚美食。
热情而神秘的东南亚，不仅是旅游的圣地，更是美食的天堂。
拥有蓝色大海和骄阳的东南亚，独得大自然的恩赐，拥有蔬菜、香料和海鲜等丰富食材，利用这些食
材打造的东南亚美食，酸辣或甘甜，清爽或浓香，各有特色，相互辉映。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《东南亚美食》由国际大厨亲身献技，教你南洋最正宗的烹调技法。
详细披露东南亚美食的香料秘籍，精选多道经典菜式，从选择食材到香料的搭配运用，从制作酱料到
腌制材料，亲身演示烹调的全过程，教你烹制出酸辣鲜香、自成一派的地道南洋菜式。
敬告：本图书及光碟之唯一著作权人中映良品文化传播有限公司，仅授权本图书及光碟组成之全部内
容（包括其声音）在家庭内使用。
家庭使用权之定义为未经著作权人书面正式授权禁止在俱乐部、会所、餐厅、游览车、客车、医院、
酒店、图书馆、学校、户外传播设施以及各类互联网络并与之性质相近场所使用本节目内容，任何未
经授权之盗录、复制、剪辑、公开展示、出售、出租、出借以及任何交易、公开演出、公开散布、公
开播放或提供点播全部或者其中之任何部分皆严格禁止，任何前述行为皆须承担刑事及民事责任。
如需正式取得相关授权，应与唯一著作权人中映良品文化传播有限公司联络。
品尝世界美食煮出异国风情经典+创意，东南亚菜式联盟，美食新“煮”意！
融世界美食精华于一体的东南亚菜系，以天然新鲜的食材为主，讲究酱料的调配与运用，又被称为“
酱料菜”。
东南亚口味以酸、辣、甜、香、鲜著称，色味浓郁而又层次丰富。
它恰到好处地融合了东方和西方的烹饪精髓，形成了独特的东南亚风味美食。
东南亚“国菜”　　鲜香肉类☆娘惹焗茄子　　　☆咖喱鸡　　　　☆金不换茄子牛肉　☆蕉叶风味
鸡☆槟城炒果条　　　☆沙爹鸡　　　　☆炸鸡翅　　　　　☆洋葱鱼露凤爪☆乌达一乌达　　　☆
冬阴功海鲜汤　☆咖喱牛肉☆香茅焗海虾　　　☆泰式红咖喱烧鹅　　⋯⋯⋯⋯　　　　　　　爽口
素菜风情汤品　　　　　☆金砖焗豆腐　　　☆三岜蛋豆腐☆咖喱煮牛腩　　　☆牛骨药材汤　　　
☆虾头油冬瓜　　☆泰式风味藕☆辣酒煮羊杂　　　☆椰青红枣炖乌鸡　☆鲜奶炒芥蓝☆鱼羊汤　　
⋯⋯⋯⋯　　　　　　　米面主食惹味水产　　　　　☆马六甲炒饭　　　☆椰浆饭　　　　☆印尼
炒饭☆咖喱蟹☆沙爹酱鱿鱼☆鲁面☆柠檬香茅蒸乌头鱼　☆鱿鱼空心菜　☆油条塞蟹肉·泰国菜·越
南菜·印尼菜·马来西亚菜·新加坡菜⋯⋯味重酱香，自成一派的南洋菜式。
VCD专业影视传媒　打造高清影像
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