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亲朋好友围坐一团，吃一顿香喷喷的团圆菜，共进佳肴、

把酒言欢，说不出的喜悦，说不出的满足；几道拿手菜亮相餐

桌，朋友们拍手叫绝、一抢而光，说不出的欣喜，说不出的幸

福。然而说来容易做着难，一大桌子菜，凉菜、热菜、主食、

汤羹⋯⋯一样都不可少，没点本事还真拿不下来！

不过，说难也不难，只要掌握宴客技巧，所有难题都能迎

刃而解。

首先要确定人数、掌控好食材用量，菜式的设定也要多种

多样，煎、炒、烹、炸合理搭配，此外男女老少的口味也都要

满足，食材上要兼顾肉类、蛋类、水产、菌蕈等各方面，尽量

做到品种多样、营养均衡。让美味快速上桌还有一个小窍门，

那就是做好菜品统筹，需要腌渍和泡发的要提前准备，时间长

的菜品要先做，好做易熟的放在最后，有些食材可以提前用微

波炉处理⋯⋯总之窍门多多，书中都会一一讲解。

宴客时既要让宾客们吃到美味，也要让他们吃到新意，

这样他们才能对你的手艺大加赞赏，所以餐桌上有几道拿手

招牌菜是必不可少的。本书在详细讲解了菜品做法的同时，

还总结了大厨们多年的经验和私房窍门，让你不用费力，轻

轻松松创新！

年节喜庆，欢乐祥和，坐在餐馆里难免少了家中温馨的气

氛，不过不要紧，拿到本书，你就可以大胆地邀请亲朋来家做

客，一书在手，胜券在握！
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中国烹饪大师

中国药膳大师

中国十佳营养膳食烹饪大师
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3
要注意调色

拌 凉 菜 要 避 免 菜

色单一、缺乏香气的做

法。例如，黄瓜丝拌海蜇

中加少许虾米，使绿、

黄、红三色相间，甚是

好看；拌白肉中加点蒜

末、红辣椒末，使白肉肥

美味厚。

大厨支招做凉菜

刀工要精细

凉拌菜在刀工处理上要整齐美观，如切条时长短大

体要一致，切片时厚薄要均匀，切丝时粗细要相同等。

此外，若在原料上刻出不同的刀花会更好些，令人增进

食欲。

调味要合理

调味是制作凉拌菜

的关键，也是形成菜肴鲜

美味道的主要程序。一

般来说，制作拌菜通常

所使用的佐料有：盐、

酱油、醋、香油、芝麻

酱、芥末、葱、姜、

蒜、辣椒、白糖、五香调

料水、香菜等。要视材

料和食用者对咸、甜、

酸、辣、苦、香、鲜等

的要求，正确选择调味

品，并且按照各种调料的

特性，酌量、适时地使用

调料。

凉菜是宴客菜中不可缺少的一部分，从头到尾

都能保持口味的清新和浓郁，给这顿大餐一个美好

的开始！这些大厨绝对有法宝，在我们看不到的厨房里，他

们正在施展美味的魔法。看看下面的一些提示，相信你会有所收获。

［小窍门 · 味蕾大提升］

Cook Suggest

1
要严格消毒杀菌

做凉拌菜一定要挑选新鲜蔬菜，要用清洁的水冲洗

干净，对坑洼的污垢要抠挖干净。菜洗净后，用沸水焯

烫几分钟。切菜的刀和案板，也应用沸水冲烫消毒，不

能用切生肉和切其他未经烫洗过蔬菜的刀来切凉拌菜，

否则，前面的清洗消毒工作等于白做。拌凉菜时，应用

干净的筷子。一般凉拌菜可加点葱末、蒜末、姜末和

醋，既可以调味，又起杀菌消毒作用。

2

4

Hot!
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Hot!

凉菜围盘有诀窍
在宴请宾朋时，给菜肴围一个漂亮又简单的边，让他们顿时眼前一亮，感

受你于平凡中创造美的智慧和精心准备菜肴时的那份情意！做法很简单，你一看

就会。开动脑筋，在家里操练一番，你会发现自己的聪明才智实在不能低估！

①

①花开富贵

②阳光三叠

③绿杨烟外

② ④

⑥

花开富贵

材料：黄瓜、柠檬、草莓

排：将黄瓜、柠檬、草莓

洗净依照各自的形状切

片，叠排成锯齿形，逐层

摆放，可以排出花开怒放

的效果。

阳光三叠

材料：番茄、黄瓜、柠檬

叠：把切好的番茄、黄

瓜、柠檬一片片整齐地叠

起，一般叠成梯形，这样

摆放主菜后，会衬出菜品

的立体感。

绿杨烟外

材料：黄瓜、小红椒

覆：将黄瓜切成薄片，且

错叠排放，使盘内有凸起

一层的感觉，同时再配以

小红椒圈的点缀，更增色

不少。

莺歌燕舞

材料：黄瓜、胡萝卜、红椒

围：将切好的黄瓜、胡萝

卜、红椒排列成环形，层

层围绕。通过不同的颜色

调节围盘的效果，可以制

成温馨的花环。

怡红快绿

材料：芹菜、心里美萝

卜、黄椒

摆：运用特殊的工具，将

芹菜、心里美萝卜、黄椒

切成不同的形状，摆出生

动活泼、形象逼真的花朵

及绿叶。

有凤来仪

材料：黄瓜、胡萝卜、樱

桃、红椒、黄椒

堆：有意地用黄瓜片、胡

萝卜片等将盘子分隔成需

要的小空间，调节菜肴的

色彩。

［小细节 · 视觉大提升］

③

⑤

④莺歌燕舞

⑤怡红快绿

⑥有风来仪
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胃口大开的美味凉菜
凉菜以其精心的选料、百变的风味，成就了其干香、脆

嫩、爽口的滋味。无论你是喜食厚味的无肉不欢者，还是崇尚

自然的素食主义者，凉菜千变万化的荤素搭配、组合，都能满足

你的需求。

Part 01 

荤菜

cook 红油耳片

猪耳 ·····················500克

葱白、香菜段 ········各适量

调 料 白糖、香油、红油辣椒、盐、

味精。

做 法

1 猪耳洗净，放入沸水锅中焯熟，取出。

2 猪耳用一重物压平后，自然凉凉。

3 将凉透的猪耳切成薄片；葱白洗净

切丝；碗中加入白糖、香油、红油

辣椒、盐、味精，调成味汁。

4 将猪耳片与调好的味汁、葱丝拌

匀，装盘，撒上香菜段即可。

材 料

材 料

cook 爽口毛肚

毛肚 ·····················300克

韭菜 ·······················少许

调 料 蒜蓉、熟芝麻、盐、味精、白醋、

辣椒油、香油。

做 法

1 毛肚反复洗净，切片，放沸水中焯

熟，用凉开水过凉；韭菜洗净，放

沸水中焯一下。

2 将毛肚用韭菜扎成把，摆在盘中。

3 将蒜蓉、熟芝麻、盐、味精、白

醋、辣椒油、香油对成味汁，盛在

调味碟中，配毛肚上桌即可。
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胃口大开的美味凉菜Part 01

材 料

cook 五彩水晶冻

猪肉皮 ··················300克

火腿丝、冬笋、青椒、水发

黑木耳 ················ 各60克

调 料 盐、料酒、味精、花椒、八角、

葱段、姜片。

做 法

1 冬笋、青椒、水发黑木耳均洗净切

丝，用沸水焯烫；肉皮刮洗净，用

沸水焯烫。

2 锅内放入肉皮，加水大火烧沸，撇

油沫，转小火，加花椒、八角、葱

段、姜片，煮至肉皮酥软。

3 肉皮剁成泥放锅内，加煮肉皮的原

汤，添适量新汤，加盐、料酒、味

精，用中火熬成皮汁。

4 火腿、冬笋、青椒、黑木耳倒皮汁

中稍煮，冷却凝固即可。

cook 红油肝花

鲜猪肝 ··················300克

黄瓜 ·····················100克

调 料 酱油、香油、白糖、辣椒油、

花椒粉、味精、盐、香菜段。

做 法

1 黄瓜洗净，切成斜片，用盐腌渍一

下后，用清水洗净，沥干水分，码

入盘中垫底。

2 将猪肝去尽筋，用刀顺肝叶割，间

隔1厘米，深达肝叶3 / 5，用清水
洗净，入沸水中煮熟捞出凉凉，

切成片。

3 把猪肝片依次摆在黄瓜上。

4 将酱油、香油、白糖、辣椒油、花

椒粉、味精、少许盐倒入碗里对成

味汁。

5 将味汁淋于肝片上，撒上香菜段即可。

材 料
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材 料

cook 白切小肘

去骨猪前肘 ··············· 1个

棉线绳 ····················· 1根

调 料 蒜泥、八角、桂皮、香油、葱段、

姜片、料酒、盐、白糖、香醋、酱油。

做 法

1 猪前肘洗净，卷成卷用棉线绳捆紧。

2 沙锅中放入肘子，倒入清水没过材

料，加入八角、桂皮、葱段、姜

片、料酒；大火烧沸后转小火煮至

猪肘熟透，趁热捞出沥干凉凉。

3 将猪肘切成半圆片装盘；蒜泥放在

小碗里，加入盐、白糖、香醋、酱

油、香油拌匀，撒在肘片上即可。

材 料

cook 川味口条

猪口条 ··················300克

黄瓜 ························ 1根

调 料 卤水、红油、芝麻。

做 法

1 将猪口条刷洗干净，把猪食道口的一

小撮猪毛刮除，放入沸水锅浸泡20分
钟，捞出后再用刀将猪口条上的舌苔

刮剖干净，然后用清水洗净，晾干。

 2 口条放入卤水锅中卤约30分钟，然后

熄火浸泡，待汤汁稍凉捞出切片。

3 黄瓜洗净切丝铺于盘底，将口条码

放在上面，淋上红油和芝麻，食用

时拌匀即可。

材 料

cook 青豆肉皮冻

青豆 ·····················100克

猪骨头 ··················300克

猪肉皮 ··················200克

调 料 八角、桂皮、酱油、冰糖。

做 法

1 把用凉水泡胀的青豆放入锅里煮沸，然

后加入洗净的猪骨头、猪肉皮和适量八

角、桂皮，用大火烧沸并撇去浮沫。

2 转小火烧炖30分钟，炖至青豆熟烂

时，将其中的猪骨头、猪皮、八角等

捞出，放入适量的酱油、冰糖烧煮，

煮至青豆极烂时，起锅盛入碗里。

3 凉凉后放进冰箱凝固成冻即可切片食用。
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胃口大开的美味凉菜Part 01

材 料

cook 卤味千层耳

猪耳 ···························· 3个

调 料 酱油、花雕酒、上等豉油、冰糖、

姜块、葱条、香油、八角、桂皮、甘草、

草果（草豆蔻）、丁香、沙姜、陈皮、

罗汉果、豆腐乳。

做 法

1 猪耳入沸水焯烫后洗净。

2 将所有调料对成卤汁，放入锅内，置

火上，猪耳入卤锅卤约40分钟，熄火

浸泡，待汤汁稍凉，取出，将猪耳叠

加后用重物压2小时，切片即可。

材 料

cook 什锦拉皮

猪瘦肉 ··················200克

拉皮 ·····················100克

火腿丝、黄瓜、青蒜、胡萝

卜 ······················ 各50克

调 料 姜丝、蒜末、淀粉、盐、料酒、

植物油。

做 法

1 将猪瘦肉洗净，切丝，用盐、料

酒、淀粉上浆；将拉皮切条；胡萝

卜洗净，去皮，切丝；黄瓜洗净，

切丝；青蒜洗净切段，备用。

2 锅置火上，倒入植物油，将肉丝在

温油中滑熟，盛出。

3 锅置火上，倒植物油烧热，放入姜

丝、肉丝炒匀，盛入盘中，盖上拉

皮，撒上蒜末、青蒜段、火腿丝、

黄瓜丝、胡萝卜丝拌匀即可。

卤水药材须用汤料袋包

裹。初次熬卤水时，慢火细熬

约30分钟后再使用，这样卤水

药材及豉油的香味才会充分

发出。

温 馨 小 提 示
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材 料

cook 蒜泥白肉

猪肉 ·····················500克

蒜泥 ······················ 50克

调 料 酱油、冰糖、红油、八角、盐。

做 法

1 将猪肉洗净，煮熟后捞出沥干，切

片装盘；蒜泥加入盐和煮猪肉的原

汤，调成稀糊状备用。

 2 锅置火上，放

入 酱 油 、 冰

糖、八角，用

小火熬成浓稠

状酱料备用。

3 将蒜泥、酱料、红油对成味汁，淋

在肉片上即可。

材 料

cook 拌双丝牛肉

熟牛肉、豆腐干 ···各200克

白菜心 ··················· 50克

调 料 香油、醋、辣椒油、酱油、盐、

味精。

做 法

1 将熟牛肉切成4厘米长的丝；豆腐干切

丝，放入沸水中焯一下，捞出凉凉；白

菜心择洗干净，切成细丝备用。

2 先将白菜丝放入盘内，再放入豆腐干

丝、牛肉丝，加香油、醋、辣椒油、

酱油、盐、味精，搅拌均匀即可。

温 馨 小 提 示

白菜心最好顺着纤维切，这样白菜脆

爽，水分多，营养流失少。

材 料

cook 凉拌牛肉

牛肉 ··················· 1000克

葱 ··························· 1根

姜 ··························· 1块

调 料 香油、酱油、甜面酱、香葱碎。

做 法

1 将葱、姜分别洗净，葱打结，姜切片。

 2 将牛肉洗净，切成四大块，放入沸

水锅内煮沸，撇去浮沫，加入葱

结、姜片，改用小火焖煮2小时左
右，当筷子能戳穿时捞出凉凉，横

着肉纹切成薄片装盘。

 3 将香油、酱油、甜面酱搅拌均匀淋

在牛肉上，点缀香葱碎即可。

材 料

cook 香辣牛肉

牛肉 ·····················400克

炒花生仁 ·················少许

调 料 葱段、酱油、辣椒油、白糖、

味精、花椒粉、盐。

做 法

1 先将牛肉洗净，切成大块，入沸水

锅里加适量酱油煮熟，捞起凉凉

后，切薄片；炒花生仁拍碎。

2 将牛肉片盛入碗内，用盐拌匀，使

之入味。

3 放入酱油、辣椒油、白糖、味精、

花椒粉搅拌，最后把葱段、花生仁

末倒入，拌匀盛盘即可。
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