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内容概要

绝味馅料秘方，ISBN：9787536475229，作者：潘胜林
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《绝味馅料秘方》

作者简介

　　潘胜林，男，绵阳市职业技能鉴定中心高级技师。
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《绝味馅料秘方》

章节摘录

版权页：   风味特点 鲜嫩滋润，威香爽口。一般用于煮、烤、煎等粪菜点，如牛肉芽菜煎饼、牛肉芽
菜水饺。 调味原料 制作方法 盆中放人鲜牛肉茸、猪肥膘肉茸、宜宾芽菜末、葱茸、胡椒粉、料酒、
味精、芝麻油、精盐、生抽酱油、香菇粒拌匀即成。 调味技巧 鲜精牛肉为主料，用量要大。 精盐、
生抽酱油定咸，提鲜。 芽菜提味，助咸，增香。 味精起增鲜的作用。 猪肥膘肉鲜嫩，滋润。 胡椒粉
、葱茸、料酒压异味，增香。 香菇滑爽、平衡营养。 芝麻油增香，起滋润的作用。 厨师叮咛 要选用
新鲜的无筋牛肉。如无猪肥膘肉可加少许化猪油，以增加馅的鲜嫩和滑爽感。 鲜精牛肉、猪肥膘肉分
别洗净，放人铰肉机铰成茸。宜宾芽菜择洗干净，切成末。香菇洗净，切成米粒状，入沸水锅焯后捞
出。 风味特点 鲜嫩滋润，威香可口。一般用于蒸、烤、煎等类菜点，如牛肉韭黄饺、煎牛肉韭黄饼
。 调味原料 制作方法 色拉油烧至六成热时，下精牛肉茸、姜末、精盐炒散，加胡椒粉、生抽酱油炒
熟，加入咖喱油、芝麻油、味精起锅人盆，加韭黄未拌匀即成。 调味技巧 鲜精牛肉为主料，用量要
大。 精盐、生抽酱油定咸，提鲜。 韭黄增香，增加维生素。 味精起提鲜的作用。 胡椒粉、咖喱油、
姜末压异味，增香。 芝麻油增香，起滋润作用。黟色拉油起炒制和滋润作用。 厨师叮咛 精牛肉选用
新鲜无油筋的，炒肉时用中火。 将鲜精牛肉洗净，用刀剁成茸。韭黄择洗净，切成细末。
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《绝味馅料秘方》

编辑推荐

《绝味馅料秘方》由潘胜林主编，中国菜肴，以“味”为核心，以“养”为目的。菜肴的好吃与否，
全在于“口味”，然而调制口味在于技巧，在于对烹调更高、更深的认定和长期工作的实践。“五味
调和，百味香”，怎样把酸、甜、辣、成、鲜配合得适当，使人感觉到口味和谐适口是这本《绝味馅
料秘方》解决的主要问题。
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《绝味馅料秘方》

精彩短评

1、馅料很基本，没图，讲解的一般，对不起这个价钱
2、做生意的人买这种书，可以说一点用都没有，写得太理论化了
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