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内窑提要
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官根据教学特点、菜肴风格，比较规范地按成莱要

求、初步加工、原料形成、自己来组合、烹调成菜和成品

装盘的工苞程序， F是示fZ 手II骂:吕凶戚来刀法、~*要点

和诀窍。

本书可供烹仔专业院校、技校、职业高中lk培训班

作为教学用书，也可住宾馆、饭店、餐厅的厨师和广大

东饪爱好者自学参考.
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编者的话

中国的烹饪文化以及中国厨师精湛的烹调技艺享誉海内

外。中国的烹饪，已被众多国家和民族视作几千年文明古国

文化之林中的一朵奇花，视为中国社会文明的表征之一。中

国菜肴历史悠久，内容丰富，众多的流派都以其各具的特色

盛誉遐迹，声名远播。

随着改革开放的进程，我国人民生活水平迅速提高，对

外交往目渐频繁，普及中国烹饪技艺，提高食文化的水平已

成为社会进步的要求。因此，尽快培养各级烹饪技术人才，

满足社会各方面对烹饪人才的需要，已成为社会对烹饪教学

的迫切要求。但是，不少烹饪院校和烹饪中等职业技术学校

的专业教学至今缺乏切合实际的教学用书，影响了烹饪专业

的教学工作。不少学校的现行教材多近于菜谱，在实用性、

针对性及教学指导性方百与教学要求尚有一定差距。为了满

足这方面的迫切需要，促进并提高烹饪教学水平，从而使更

多的烹饪爱好者能掌握烹饪技艺，本书编著者在总结前人已

有成就的基础上结合自己在教学实践中积累的经验，编写了

《中国烹饪教学某式指导》之三一-«江苏莱》一书。

本书按原料组成、成某要求、初步加工、原料成形、配

某组合、烹调成某和成品装盘的工艺程序进行编写并详尽介

绍了成菜方法及技术要点，力图准确、全面地显示烹调全过

程。在介绍制作方法之后提出了教学重点和思考题，以加深
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学习者对菜肴工苍全过程的理解和掌握。为使初学者能灵活

运用烹调技法，本书对某例还作了举一反三的提示，使本书

更加适合了教学需要。

本书选辑介绍了江苏风味某亏。例。文字通俗易懂，突出

技舵指导并注重普通常用烹饪原料的应用和常见基础菜肴加

工及工艺的介绍。

本书可作为烹饪类专科院校、技校、职业高中以及各类

烹饪短训班的教学用书，也可供宾馆、饭店、餐厅在职厨师

和业余爱好者提高烹饪技术的参考用书。

本书由石路主编，在编写过程中，得到北京市103职业

高中领导的热情关怀和大力支持，得到北京京文商业宾馆苑

雪峰、董金瑛等领导的支持。闻之、吕军同志协助主编完成

统稿工作。此外还得到李建安、程明生、康秀峰同志的帮

助。在本书出版之际，我们向这些同志以及曾给予我们热情

鼓励与良好祝愿的同行们，向支持和鼓励我们的师长、领导、

朋友、亲人致以深深的谢意。

圄于编著者的学识水平，本书编写中遗漏和欠妥之处甚

至失误之处很难避免，真诚希望烹饪界专家、同行和读者批

评指正，以利本书修订时充实改进，使之日臻完善。

编著者

1993年1月 于北京杨家国
。

、
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姜丝肉

、原料组成

主料z瘦猪肉 150克。

配料z嫩姜50克、青红大椒50克。

调料E鸡蛋清25克、料酒10克、酱油1克、精盐3克、白

糖4克、 味 精l克、 温淀 粉CD 5克、 水淀 粉@ 7克、 清 汤③ 20

克、熟猪油500克(约耗50~) o

二、成菜要求

色泽z荧计浅棕色。

究计，利汁抱交④。

口味s以咸为主，略有甜味。

质感z 主料软嫩， 配料脆嫩。

三、制作l顺序

1. 初步加工 纯瘦猪肉去净筋膜， 嫩姜刮去外皮， 青红

大椒去蒂和抨，眈净备用。

技术要点z猪肉去尽筋膜，并用清水畏泡，漂出血、渍。

2. 原料成形 猪肉切成 长约5厘 米、 约0.3厘 米见 方的

丝。青红大椒切成长约4厘米、约0 . 2厘米见方的丝。嫩姜切

细丝。

技术要点z肉丝成形要粗细、长短一致，不要连刀⑤。青

红大椒成形要比主料略细、略短。嫩姜丝成形要更细一些。

3. 肉丝上浆 肉丝放碗中 ， 加入精盐、 鸡蛋清、 温淀粉
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搅拌至滋润。

技术要点z肉丝要充分揽拌至"吃浆上$JJ押⑥，浆衣不可

过薄或过厚。

4. 配菜组合 主配料分别放配菜器皿中。

技术要点$因原料下锅有先后次序，故要分开放置，不

要混掺，以免影响下道工序的操作。

5. 烹调咸菜 炒锅置旺火 上， 倒入 宽油⑦ 烧 至三 四成

热⑧，放-入肉丝并用铁筷拨散，至肉质断生⑨时，倒入漏勺

沥袖。原锅留底抽15克，再置火上，放入姜丝、青红大椒丝

略炒出香味后，加入料酒、精盐、酱油、白糖、味精和清揭

烧拂，用水淀粉勾夹，视芙计熟透发亮，倒入肉丝，淋入明

油⑩翻拌均匀即成。

技术要点z锅要烧热再用油润透，以免肉丝粘锅底。油

温不宜过高或过低。各种调料的用量要适度，尤其是酱拍不

要过量。交计要紧紧包裹住原料，不可过多、过稠或过稀。

6. 成品装盘 菜肴采用 "盛入法"装入器皿， 虽堆落状。

技术要点z主配料要混掺均匀。

四、教学重点

1. 肉丝成形。

2. 肉丝上浆.

五、举一反三

依此烹调方法、味型，利用变换主料或形状的方法，还

可烹制出"姜丝鸡脯"、"姜丝虾仁"等菜肴。

六、思考题

1.原料成形 rH应注意哪些问题?姜丝为什么不宜过粗T

L 肉丝上浆的操作关键及应注意的问题有哪些?

3. 肉丝滑油时的油温为什么不宜过高或过低?

• 2 •
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花 肉

、原料组成

主料s猪外脊肉 1 3 0克。

配料s虾仁15克、熟猪肥腮肉 10克、净冬笋40克、鸡蛋

皮20克、水发冬菇10克。

调料z鸡蛋清25克、料洒10克、精盐5克、味精1克、葱

白4根、湿淀粉① 1克、清汤。 100克、水淀粉® 2克、熟猪油

500克 〈约耗75克〉 。

二、咸菜要求

色泽z荧汁乳白。

交~h j留 友⑩ 。

口味s咸鲜适口。

质感E软嫩。

旦、审ilj作顺序

1. 初步加工 猪外脊肉片去板筋和碎肉 。 虾仁用清水反

复漂搅至沽白捞出沥水。冬菇去蒂恍净。

技术要点z因板筋与外脊肉受热后成熟度不一致，故要

去尽，以免影响菜肴质感。碎肉影响成菜外形，也要去净。

2. 原料成形 将净猪外脊肉片成长约7厘米、 宽约2.5厘

米、厚约0 . 2厘米的薄片〈共16片)。虾仁、肥瞟肉分别剁成

末，}起放碗中。葱白、冬笋、鸡蛋皮和冬菇分别改刀⑩成

长约5厘米的丝。

技术要点z外脊肉片大小薄厚要一致，以利成熟。

3. 配菜组合 往盛有虾肉末和肥腰末碗中加入鸡蛋清、

盟淀粉、精盐和味精搅匀，涂诛在每片肉片上。再将四非I I 缉
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搭配均匀分成16份，将每份整齐槌放在肉片上，一端露出2

厘米，然后将肉片遥个卷起，把露出的丝整理成兰花形，平

放在配菜器皿内。

技术要点z卷兰花肉时，各种丝要按包彩搭配均句。每

份丝不宜多，以免肉卷过粗。卷制要紧实，最外层用面糊粘

牢，以防滑油时散开。要分开摆放，防止粘连影响外形。

4. 烹调成莱 炒锅置旺火上烧热， 加宽油⑦ 烧至三四成

热@时，将兰花肉卷逐个入油滑至断生⑨，倒入漏勺沥油。

炒锅回置旺火上，插入清汤、味精、精盐和料酒烧沸，用水

淀粉勾交，视夹汁熟透发亮时，放兰花肉卷襄匀芙汁，琳入

明泊⑩即成。

技术要点，肉卷过抽思用高抽温，以免外熟里生或粘

连，其时间也不宜过长，以免肉质老韧。

5. 成品装盘 菜肴成熟后， 逐个拣入盛菜黯皿中 ， 将花

形散开的一端朝上，排放整齐，将剩余交汁淋在每个兰花肉

卷上即可上席。

技术要点z应将肉卷码放整齐，

四、教学重点

1. 肉片成形。

2. 肉卷滑油。

豆、带-反三

依此烹调方法、睐型，利用变换主料的方法，还可烹制

出自兰花鱼"、"兰花鸡"等菜肴。

六、思考题

1.此菜的制作关键是什么? 有什么要求?

2.卷制兰花肉时要注意哪些问题?

3. 肉卷滑油时 ， 油温的高低对菜肴有何影响?
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珍珠圆子

-、原料组成

主料E肥瘟猪肉500克.

配料s糯米400克、南荠50克、豆腐皮1张。

调料z净葱15克、净姜15克、酱油 10克、精盐8克、虾

籽1克、白糖5克、昧椅1克、胡椒粉1克、清汤@ 20克。

二、咸菜要求

色泽E 洁白 晶莹。

友汁s 无计无荧.

口味E咸鲜微甜。

质感E软嫩。

三、制作顺序

1.初步加工肥瘦猪肉剔去筋挽净，选优质糯米，南荠

削去皮，说净备用.

技术要点z猪肉肥瘦比例为4 :6。糯米要反复淘洗净，

并用清水泡至无硬心。

2. 原料成形 猪肉剁成末。 南荠斩成米粒状。 葱姜分别

切末。

技术要点$南荠成形不宜太碎，以免食用时无脆嫩感。

3.调制馅料 猪肉末 放碗 内 ， 加 入胡椒 粉、 精盐、 味

精、虾籽、酱油、白糖、葱姜末、清汤和南荠糙，搅拌均

匀。

技术要点E要充分搅拌至滋润，调味不宜过咸、过甜。

4.加工制圆 取蒸笼铺 上豆腐 皮， 将馅料 挤成直 径约

1.5厘米的肉圆 (10个 ) ，再滚上糯米，制成珍珠圆于生坯。
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技术要点z肉圆要均匀沾裹上糯米，外形要圆。圆子入

笼要问隔码放。

5. 烹调成菜 将圆子生坯放入蒸笼置旺火上蒸约20分钟

即成。

技术要点E宜用旺火，时间不可过长，以免圆子因失水

过多而硬实。

6. 成品装盘: 将珍珠困 子逐个 拣入器 皿， 即可 上席供

食。

技术要点z盛装要美现有序。

四、教学重点

1. 调馅及肉 圆成形。

2.蒸制的火候。

王、举-反亘

依此烹调方法、昧型，利用变换主料的方法，还可烹制

出"珍珠牛肉圆子"、"珍珠虾圆子"等菜肴。

六、思考题

1.此粟在用 肉上有什么要求? 为什么?

2. 调馅时放南荠的作用是什么?

3. 肉馅调味应注意什么?

炸;撞汤圆子

…、原料组成

主料=猪瘦肉 300克。

配料s猪皮冻⑩ i 00克。

调料z 鸡蛋掖 1 00克、精盐3克、睐精1. 5克、净姜5克、

i争葱 5克、 干淀粉25克、 威闹 缸 1 0 0卑、 熟猪 油 75 0克 (约稳
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50克) 。

二、咸菜要求

色泽E金黄。

类汁z无汁无英c

口味z威鱼干;适口。

质感z 外酥电嫩， 内含汤汁。

三、悻II何!lF序

1. 初步 1月1T 猪肉剔去筋膜洗净。

技术要点2筋月竟要去尽。

2. 原料成形 猪肉剁末。 猪皮冻改 刀⑨ 成0.7厘米 见方

的丁。咸面包削去黄皮，搓成细渣。葱姜分别切末。

技术要点z猪肉末成形不宜过粗，皮冻犬小要均匀。

3. 调制馅料 将猪肉末放碗 中 ， 加精 盐、 味 精、 葱 姜

末、鸡蛋液和干淀粉攒拌滋润。

技术要点:要充分搅拌至滋润有帖性，不可过稀。

4.包裹皮冻 将肉馅挤成桂圆大小的困子 ， 中间包入皮

隙丁，封口后团圆。逐个在干淀粉中滚过，再挂上鸡蛋攘，

沾上面包渣。

技术要点z肉圆大小要均匀，面包渣要站匀挂牢。

5.烹调成粟 炒锅置中火 t ~ -fill入宽油⑦ 烧热 ， 待油温

升至直六成热@时，把肉圃逐个入油浸炸，视圆子潭起、色

旱金黄时，捞出沥抽即成。

技术要点z油温不宜过高或过低。油温过高，易将肉圆

炸韩ifl，油温过低，圆子易沉底变形，故不宜用旺火。

6. 成品装盘 将圆子逐个拣入盘中 ， 码成圆堆状。 E席

时可备甜固酱或番茄酱蘸食。

技术要点s固子码放要整齐有芹，造型要美观。
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四、教学要点

1.包裹皮冻。

2. 畏炸肉圆的火候。

王、举一反三

依此烹调方法、昧型，利用变换主料的方法，还可烹制

出"炸灌汤虾困飞"炸灌汤鱼圆"等菜肴。

六、思考题

1.制馅时应注意什么问题?

2. 畏炸肉圆时应注意什么问题?

金陵圆子

、原料组成

主料z肥瘦猪肉3 00克。

料E 水至海米1 0克、
调料E鸡蛋掖50克、料酒10克、精盐4克、酱油 20克、

白糖10克、 味精1克、 净葱1 0克、 净姜1 0克、 毛汤@ 750克、

水淀粉② 40克、 熟猪油 5 0克。

二、咸菜要求

色择2 杨汁棕红。

夹计:不用勾灾，汤计较宽。

口味z以戚为主，略有甜味。

质感z酥软。

三、制作顺序

1.初步加工 选肥四瘦六成的猪内 ， 海米去杂质， 蹄筋

去腐肉，分别洗净。

技术要点s猪肉选择应符合比例，要求不宜过瘦，以免
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此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


