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《川味烧烩菜》

前言

川菜有着悠久的历史，在川菜的发展过程中，创造出了众多的菜品，这些菜品是用多种烹饪技法制作
出来的。川菜的烹饪技法多种多样，既有全国通用的烹饪方法，也创造出了一些独具一格的烹饪方法
，这些独特的烹饪技法使得川菜更具特色。川菜常用的烹饪技法有30多种，但最能表现川菜特色的技
法有小炒、干煸、干烧、家常烧等。川菜比较讲究烧和烩。烧和烩是将经过初加工后的原料放入锅中
，掺入汤汁，经调味后放入原料，再采用不同火力加热达到所需的成熟度，二者既有相同的地方，又
有不同之处。一般说来，应用烧制的方法成菜后大都具有色泽美观、亮汁亮油、质地鲜香软糯的特点
。而烩制出的菜肴一般汤菜合一，汤汁较多，且原料的主料为两种以上。本书在编写时，注意保持传
统川菜的基本特征，同时吸收了其他菜系多种新的原料，收集的140余种菜品，既有传统名菜，又有具
创意的新菜。希望本书能给广大烹饪爱好者及同行一定启迪。本书如有不当之处，恳请烹饪同行及专
家们批评指正。
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《川味烧烩菜》

内容概要

川菜有着悠久的历史，在川菜的发展过程中，创造出了众多的菜品，这些菜品是用多种烹饪技法制作
出来的。川菜的烹饪技法多种多样，既有全国通用的烹饪方法，也创造出了一些独具一格的烹饪方法
，这些独特的烹饪技法使得川菜更具特色。川菜常用的烹饪技法有30多种，但最能表现川菜特色的技
法有小炒、干煸、干烧、家常烧等。《川味烧烩菜》在编写时，注意保持传统川菜的基本特征，同时
吸收了其他菜系多种新的原料，收集的140余种菜品，既有传统名菜，又有具创意的新菜。希望《川味
烧烩菜》能给广大烹饪爱好者及同行一定启迪。
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《川味烧烩菜》

作者简介

李凯，现任四川烹饪高等专  科学校高级讲师，食品工艺美术  教研室主任，曾工作于四川锦江  宾馆。
从事厨政管理工作、烹饪  研究工作十余年，曾多次在国内  烹饪大赛获奖，并被意大利、法  国、台湾
、澳门等国家和地区烹  饪同行邀请做烹饪技艺展示及表  演，个人作口叩及论文曾在国内多  家报刊、
杂志发表，并编著或参  预编写了大量的烹饪专业书籍，在业内有一定的知名度及影响  力。普天红，
毕业于四川大学新闻系。毕业后从事餐饮工作，现在已拥有多家大中型川粤菜酒楼。在多年的酒楼经
营中，对烹饪有较深的认识和心德，并积累了丰富的管理经验，具有独到的烹饪理念。
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《川味烧烩菜》

章节摘录

味  型：咸鲜味特  点：色泽棕黄，牛头粑糯，鲜醇可口。原料组配：主料：牛头皮1000克辅料：火
腿100克鲜菜一t~,200克鸡骨架2副调辅料：姜30克  葱50克  大蒜200克  蚝油50克  精盐2克  料酒20克白
糖10克  酱油15克  味精5克  胡椒粉2克  香油5克  色拉油50克制作方法：1.将牛头皮放于明火上烧烤至表
皮焦黄起泡，放入温水浸泡回软，刮尽焦皮，去尽残毛，再放人清水中，加料酒、姜片、葱段用大火
烧开，打去浮沫，再用小火焖煮约2小时至熟软后捞出晾凉，改成4厘米见方的块；火腿切成骨牌片；
姜切成片；葱切成段。2.鸡骨架用刀拍松洗净，放人沸水中汆水去血污捞出待用。3.锅内加油，下姜片
、葱段爆香，掺入鲜汤，加精盐、料酒、胡椒粉，放人牛头方用旺火烧开，打去浮沫，改用小火焖煮
约1小时待原料人味后捞出去姜、葱待用。4.菜心洗净，放入沸水中汆水至熟，捞出沥干水分，装入盘
中垫底。5.锅内放人汆水后的鸡骨架垫底，上面放入焖煮过的牛头方，掺鲜汤，再加火腿片、姜片、
葱段、大蒜用旺火烧开，打去浮沫，加精盐、料酒、白糖、酱油、胡椒粉、蚝油，再改用小火烧至汤
汁浓稠起锅，将烧制好的牛头方捞出，放于菜心上，用大蒜围边，火腿用放于牛头方上。6.再将锅内
渣滓去掉，加味精，用旺火收汁至汁浓，淋香油，起锅将汤汁浇于菜肴上即成。名师解密：1.牛头方
在初加工时要去掉原料腥膻异味，因此，在烧制前，应反复用清水煮焖牛头皮，并且应多换几次水，
以最大限度除去异味。2.牛头方的胶质含量很多，因此，在烧制牛头方时一定要用小火，且锅底应垫
上鸡骨架，以防粘锅。3.牛头方烧制的时间应根据其老嫩掌握，成菜要求牛头方粑软。适用范围：既
可作为零餐，也可用于宴席。
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