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前 画-E

古语云:"上有天堂，下有苏才元"，其实，

杭州可以与天堂媲灵之处不仅仅在-y- r己的百湖

吴畏，自审宋以来逐渐形成的独具持色的杭州

某在食客口中更是胎支人口 、有口皆碑，毛某

名点禾胜枚举 。

杭州菜的持点是用料广泛，制作精细， i贵

鲜夹嫩，原i十j京味。二是用原料"主田、脚、丹、

鲜"。尤其是海鲜、二可鲜的:贯制别有持色。

随着时代的发展，:苦了调原料、调味品的品

种不断增力口，力口之人们对饮食的新需求，杭州

某在保持情统持色的基础上，融汇真忱地区的

原料、工艺、口味，创出 立有自己风格的创新

某，形成独树一帜的新派杭州菜。本书所编:主

的杭州某既有用料考究的百桔菜，也有普通的

大众菜，既有传统名菜，也有创新某。编:是菜

肴均受到食客昔二是欢迎，制作独舟 ， j是影精

采乏，希立舍受到业界读夺的喜爱 。

是建芳

2002 年10 月子盛芳阁
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美极鸭下巴

松仁炒得利

青大蒜史]}酱肉

鲍汁扒草菇

鲍贝扒草鸡

雪辣蟹
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煎障鱼头

干菜生口肉

末艘鱼羹

盒丰不雪鱼粒

京都存、香骨

酱鸭1少牛娃

雀巢海鲜寓

乌鸡扒宿边

龙并虾仁

八宝酱丁

五更皿肠

牛肉粉丝凭

言菜1少猪肝

川榈毛皿旺

鱼头烧肉

红烧猎手

糖醋排骨

雪菜火鸭卷

-E白菜
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八戒踢球
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§生L锅J、善!;. 1f.子山鸡
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用料: 野山鸡 l 只 ， 鸽蛋 10 个 ， 拘妃子 、 人参 、 葱 、 姜 、 精盐 、 加

饭洒各适量。

电乒主 制法 : 将野山鸡改刀成块 ， 过水 ， 放人汽锅 1\ 1 。 再放人鸽茧 、 拘

妃子、人参，加入高1m、}ju t反i四、盐，蒸 2个小时即可 。

q..， 特点 : 昧n浓美 ， 11\IfIL益肾 。



黄金鸭舌
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用料: 鸭舌 、 土豆各 50 克 ， 葱末 、 蒜片 、 红椒丝 、 吉士粉 、 椒盐 、

汕各适量 。

G斗t法 : 将士豆改刀成条状 ， 拍上粉 1 鸭舌放人卤水中炯至成熟挂

糊:炒锅放人j由烧至七成热，放入土豆条、鸭舌炸至金黄

色、酥脆捞出;锅中放入葱、红椒、蒜片、黄illl炒香，放

入土豆、鸭舌;加椒盐调昧， 出锅即成。

<=t 特点 : 色泽金黄 ， 鲜咸味美 。



彩带这炒鸡书p

用料: 彩椒 SO 克 ， 鸡柳 1 00 克 ， 精盐 、 淀粉 、 汕各少许。

导主 制法 : 先将鸡柳上浆 ， 彩椒改刀成条状 : 锅至旺火上 ， 下油烧热 ，

放人鸡柳、彩椒炒至熟捞出，锅中放少许水，放入盐、淀

粉打荧，放入鸡柳、彩椒，翻匀出锅即成。

q唱 特点 : 色泽鲜艳 ， 鲜香可口 。
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提于非民)j\，.刀飞主it

用料: 培根肉 、 凤爪各 50 克 ， 笋干、青菜各 25 克， 高im 、 精盐各

适量 。

份 制法 : 将培根肉改刀成块 ， 凤爪去骨。 过水 ， 同放入!如I t ，加i高

i~) 、 精拢 ， 置小火上炖 2 小时 ， 下笋干 、 青菜即成。

q审 特点 : 汤汁浓厚 ， 菜肴软烂 ， 味道鲜美 。



男l ;f龟排晶

用料: 仔排 1 00 克 ， 干粟米粒 1 00 克 ， 盐 、 椒盐 、 吉士粉 、 黄油 、

汕各适量。

、二二' 制法 : 将仔排改刀成小块 I ill!净血水i历干 ， 力H蒜泥 、 盐 、 吉士粉

上浆;锅至If[火上，下 illl烧热 ， 将排骨炸至金黄色捞出 ， 将

粟米倒入炸至熟脆捞出 ， 沥干 il ll I 锅中放入黄 illl炒香 ， frlJ人

til，骨 、 粟米 ， 用椒i!:加il l床 出锅 ur城 。

q，. 特点 : 色泽美观 ， 鲜咸昧美 。



主主 17 雀手 豆， 展雪 :fA.
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用料 : 嫩豆腐 l 盒 ， 鱼子酱 50 克 ， 油 、 盐 、 淀粉 、 高 ih各适量。

唔这 制法 : 将豆腐改刀成小块 ， 拍粉 ; 锅注j由烧热 ， 放入豆腐 ， 炸

至外面结壳捞出 ， 锅中添高汤 ， 放入鱼子酱 、 盐、调昧 ，

ffl]人豆腐翻匀 ， 出锅即成。

q.， 特点 : 汤请昧鲜。



强岳垂%啻告主主主L
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用料: 海参 、 黄鱼肉各 50克 ， 蛋清 、 盐 、 淀粉 、 胡椒粉 、 香菜 、 高

汤各适量。

飞袅 制法: 将海参改刀成片 ， 过水 ， 锅内加入高ih 、 海参 、 黄鱼肉 ， 烧

开调昧，打荧，淋上鸡蛋洁， 出锅撒香菜、胡椒粉即成。

q，. 特点 : 咸鲜味辣。



亘且主ζ 乎已 :J& 重善 豆豆

用料 : 韭菜花 、 鳝丝各 1 00 克 ， 精盐 、 辣酱 、 淀粉各适量。

划杂 制法 : 将鳝丝上浆 1 锅内添少许水 ， 放入精盐 、 辣酱 、 淀粉 i周

昧、打灾，倒入韭菜花、鳝丝，翻匀出锅即成。

q，. 特点 : 鲜咸昧躁 。



海带'结 .:R.P元牙

,

、

‘圃­h•' .

..­..­,.­
,.-,,

用料 : 海带结 、 龙牙各 100 克 ， i由 、 盐各适量。

喻户 制法 : 将龙牙改刀成片 ， i每带结过水 ， 锅至旺火上 ， 加入i由烧热 ，

放入龙牙、海带结滑熟倒出;锅中添少许水，加精盐淀粉i周

昧，打交，倒入海带丝、龙牙翻炒均匀，出锅即成。

c?.. 特点 : 咸衅适口 。
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