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《百吃不厌鱼香菜》

内容概要

《百吃不厌鱼香菜》是一本专门介绍怎样烹制鱼香菜的大众菜谱书。书中首先简要介绍了有关鱼香菜
制作的基础知识，然后以家常菜为主，详细讲授了各种鱼香菜的用料配比、地道做法、成品特点及操
作要领。全书分为蔬菜、豆制品、畜肉、禽肉、水产品等五大类，近250款菜肴。《百吃不厌鱼香菜》
内容丰富，技法正宗，科学实用，易懂好学，非常适合广大家庭尤其是喜食川味鱼香菜者阅读使用，
对大小餐馆酒店也极具学习参考价值。
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《百吃不厌鱼香菜》

作者简介

刘自华，国家特级烹饪技师，师从著名川菜大师陈松如，集数十年做川菜之经验，先后在国内出版了
《怎样当厨师长》、《川菜烹饪指南》等几十部专业书籍和《川菜烹饪技艺》录像带。     
　　在德国出版《正宗中国菜》大型食谱，由溥杰先生题写书名，获法兰克福书展优秀奖，
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《百吃不厌鱼香菜》

书籍目录

蔬菜类  鱼香炒芥蓝  鱼香荷兰豆  鱼香西兰花  鱼香炒盖菜  鱼香灼耳菜  鱼香炒季豆  鱼香炒黄花  鱼香金
针菇  鱼香炒芦笋  鱼香黄秧白  鱼香油菜心  鱼香紫菜薹  鱼香熘茄花  鱼香蒸茄花  鱼香熘茄饼  鱼香炒西
芹  鱼香炒豇豆  鱼香蒸南瓜  鱼香南瓜粒  鱼香韭菜薹  鱼香炒玉米  鱼香炒蚕豆  鱼香炒豌豆  鱼香蒸山药
 鱼香蒸香芋  鱼香熘红苕  鱼香炒菠菜  鱼香炒青笋  鱼香灼笋衣  鱼香紫甘蓝  鱼香熘花菜  鱼香丝瓜盒  
鱼香冬瓜盒  鱼香炒凉瓜  鱼香炒茭白  鱼香熘藕盒  鱼香莲花白  鱼香炒鞭笋  鱼香玉兰片  鱼香青菜头  鱼
香炒木耳  鱼香炒草菇  鱼香炒平菇  鱼香鸡腿菇  鱼香熘葫瓜  鱼香百合芹  鱼香仙人掌  鱼香炒杏仁  鱼香
松仁米  鱼香炒黄菜  鱼香炒生菜  鱼香熘甜豆  木耳炒凉瓜  鱼香炒苘蒿  鱼香蒿子秆  鱼香炒油麦  鱼香盐
煎椒  鱼香肉炒冬菜  鱼香炒雪菜  鱼香酸豆角  鱼香炒榨菜  鱼香炒水芥  鱼香炝泡菜  鱼香猴头蘑  鱼香玉
米笋  鱼香素丸子  鱼香炒鲜蘑  鱼香炒蕨菜  鱼香椿树芽  鱼香银杏仁豆制品及其他类畜肉类禽肉类水产
品类
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《百吃不厌鱼香菜》

章节摘录

　　蔬菜类　　鱼香炒芥蓝　　【主料】鲜嫩芥蓝600克，葱姜蒜共40克，川味泡辣椒（末）1汤匙。
　　【调料】黄酒1汤匙，白糖1汤匙，醋1汤匙，鸡精1茶匙，精盐1／3茶匙，水淀粉1汤匙。　　【制
法】①芥蓝收拾干净切段，放入开水中稍烫，捞出挤于水分。②葱姜蒜剥净表皮，切末。再把黄酒、
白糖、醋、鸡精、精盐、水淀粉和2汤匙清水依次放人碗中对汁调匀。③锅烧热，放入烹调油适量，
泡辣椒、姜蒜同放锅中煽炒出香味，烹入对好的味汁炒熟，放人芥蓝、葱末炒匀即可。　　【提示】
此菜咸甜辣酸于一味，既可佐酒更可下饭，但不宜凉食，否则有生辣椒味。制作此菜约需10分钟。鱼
香荷兰豆　　【主料】鲜嫩荷兰豆400克，葱姜蒜共40克，口味泡辣椒（末）1汤匙。　　【调料】黄
酒1汤匙，白糖1汤匙，醋1汤匙，鸡精1茶匙，精盐1／3茶匙，水淀粉1汤匙。　　【制法】①荷兰豆择
洗干净，放入开水中稍烫，捞出控干水分。②葱姜蒜剥净表皮，切末。再把黄酒、白糖、醋、鸡精、
精盐、水淀粉和2汤匙清水依次放入碗中对汁调匀。③锅烧热，放入烹调油适量，泡辣椒、姜蒜同放
锅中煸炒出香味，烹入对好的味汁炒熟，放入荷兰豆、葱末炒匀即可。　　【提示】家庭炒蔬菜量不
宜过大，火力要旺，断生即可，才能保持脆嫩爽口。制作此菜约需10分钟。　　鱼香西兰花　　【主
料】鲜嫩西兰花（净）500克，葱姜蒜共40克，川味泡辣椒（末）1汤匙。　　【调料】黄酒1汤匙，白
糖1茶匙，醋1茶匙，鸡精1茶匙，精盐1／3茶匙，水淀粉1汤匙。　　【制法】①西兰花择洗干净，适
当切小块，放入开水中烫过，捞出挤干水分。②葱姜蒜剥净表皮，切末。再把黄酒、白糖、醋、鸡精
、精盐、水淀粉和2汤匙清水依次放入碗中对汁调匀。③锅烧热，放入烹调油适量，泡辣椒、姜蒜依
次放入锅中煸炒出香味，烹入对好的味汁炒熟，放入葱末和西兰花炒熟即可。　　【提示】西兰花富
含维生素，适当食用对人体保健十分有益。制作此菜约需10分钟。
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《百吃不厌鱼香菜》

编辑推荐

　　本书内容丰富，科学实用，技法精纯可靠，力求正宗地道，为作者数十年川菜烹调实践的经验总
结，是一本十分难得的专门介绍川菜著名口味“鱼香味”及鱼香菜的大众菜谱。书中按照原料性质分
为蔬菜、豆制品、畜肉、禽肉、水产品等五怎样做好鱼香菜大类，近250个品种。书中对每款菜肴的用
料与制法都作了详尽介绍。考虑到广大小家庭的实际需要，书中所有菜肴，原料均为3人份，到时可
根据实际就餐人数，在原料配比上作相应调整。
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《百吃不厌鱼香菜》

精彩短评

1、试着做了几个菜，味道还可以，只是彩图少一些
2、喜欢吃辣的朋友不妨试试，很不错的。
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《百吃不厌鱼香菜》
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