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章节摘录

版权页：   插图：    雪燕鱼豆腐 【主料】青驳鱼1尾（约重800克）、水发血燕100克 【配料】水发竹荪
、菜心、鸡蛋清 【调料】盐、鸡精、料酒、胡椒粉、姜片、葱段、水淀粉、高级清汤、鸡汤 【制作
步骤】 ①将鱼治净。取净肉，漂去血水；姜片、葱段、胡椒粉置碗内，用沸水泡好晾冷；竹荪切成片
；菜心焯熟漂冷；将血燕上笼蒸透，待用。 ②将鱼肉放入搅拌机内打成鱼蓉泥，放入汤碗内，加姜葱
水、盐、鸡精、水淀粉、鸡汤搅匀，再放入鸡蛋清充分搅转，成浆状。 ③将锅置火上，放入清水烧至
微沸，放入料酒，倒入对好的鱼蓉浆，轻轻推转，待其凝固成团。移小火上焖成豆腐状，用刀划成小
块。 ④另起锅置火上，倒入高级清汤，放入盐、鸡精烧沸，放入竹荪、菜心，倒入汤碗内，再舀出鱼
豆腐入汤内。取出笼内血燕，放于豆腐上即成。 【制作关键】 鱼肉一定要搅细成蓉泥。 【特点】色
泽分明，爽滑细嫩，汤鲜味美。 木瓜双燕 【主料】水发血燕、水发官燕各100克 【配料】木瓜、椰浆 
【调料】盐、冰糖、清汤 【制作步骤】 将一部分木瓜去籽，上屉蒸熟，剩下的木瓜制成木瓜汁，待
用。 把水发好的血燕、官燕分别用清汤、盐、冰糖煨制软糯，放入木瓜中。 跟调好的木瓜汁、椰浆
一同上桌即可。 【制作关键】 血燕、官燕必须发制软糯，挑净杂质。

Page 3



《燕鲍翅参菜典-100位中国烹饪大师作品肌�

编辑推荐

《100位中国烹饪大师作品集锦:燕鲍翅参菜典》既有较高的文化内涵，又非常实用，同时具有欣赏和
收藏价值。它是烹饪爱好者们为之沉醉、为之倾倒的佳作。它的出版是我国烹饪大师们本着精益求精
的原则，融会我国东西南北烹饪文化精髓，为国人奉献、谱写的美食文化新篇章！
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精彩短评

1、书的内容是挺好的，就是不知道是快递的问题还是书本来就是这样的“书的一边有点皱，
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