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前言

四川号称“天府之国”，江河纵横，沃野千里，自然资源十分丰富。
在此得天独厚的自然环境中，逐渐形成了自己的特色，创制出了多种多样的各具特色的烹饪技法。
通过这些方法制作出来的菜品有着浓郁的地方乡土风味。
川菜中的“爆”，又称为爆炒、火爆，是将质地脆嫩的原料先用花刀处理后，再用旺火热油快速翻炒
成熟起锅。
而川菜的“煸”是将刀工处理后的原料不上浆、不勾芡，炒熟煸干至脱水，达到酥软干香。
这两种烹调方法，都注重菜肴火候，非常讲究技术。
本书将具有浓郁川菜特点的爆、煸烹调方法制作出来的菜品加以整理、挖掘，编写出爆、煸菜品140种
。
这些菜肴既保留传统川菜的特点，又大量引进外菜原料，并采用多种外菜及西餐的调味品；既有传统
名菜，又有创新菜品。
希望本书能对广大烹饪爱好者及同行有一定启迪作用。
由于作者知识有限，本书难免有不当之处，恳请烹饪同行及专家们批评指正。
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内容概要

《川味爆煸菜》将具有浓郁川菜特点的爆、煸烹调方法制作出来的菜品加以整理、挖掘，编写出爆、
煸菜品140种。
这些菜肴既保留传统川菜的特点，又大量引进外菜原料，并采用多种外菜及西餐的调味品；既有传统
名菜，又有创新菜品。
希望《川味爆煸菜》能对广大烹饪爱好者及同行有一定启迪作用。
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章节摘录

味型：咸鲜味特点：色泽淡黄，鲍鱼鲜嫩，咸鲜爽口。
原料组配：主料：鲜鲍鱼200克；辅料：冬笋100克猴头菌30克泡红辣椒10克调辅料：姜10克蒜10克葱15
克精盐5克酱油10克料酒10克胡椒粉2克醋3克味精5克香油5克水淀粉10克色拉油500克（耗50克）制作方
法：1.鲜鲍鱼取净肉洗净，片成0-3厘米厚的片；猴头菌去掉老根，清水漂洗干净，放人碗中，掺汤，
加入精盐、料酒、姜片、葱段，放人笼中用旺火蒸约20分钟取出，沥干水分，切成0.3 厘米厚的片；冬
笋洗净，切成片；泡红辣椒去籽，去蒂，切成马耳朵形；姜、蒜去皮洗净，切成指甲片；葱切成马耳
朵形。
2.锅置旺火上，加油烧至五成热，放人鲍鱼片滑油，散籽后捞出；再将猴头菌放人油中滑至断生捞出
，沥干油。
3.将精盐、料酒、酱油、味精、胡椒粉、醋、鲜汤、水淀粉对成滋汁。
4.锅内加少量油，下姜片、蒜片、马耳朵泡红辣椒和葱爆香，加入冬笋片、猴头菌片炒匀，烹人对好
的汁，待收汁后放人鲍鱼片和匀后起锅，淋香油，装盘成菜。
名师解密：1.调味时，加醋的目的主要是增香，成菜后尽量不要有醋的酸味。
2.猴头菌过油时油温不宜太高，滑油时间也不宜太久，炸去多余的水分即可。
3.鲍鱼下锅爆制时间宜短（翻匀即可），防止其吐水变老。
适用范围：多用作宴席大菜。
链接：鲍鱼历来被认为是海八珍之一。
以前鲍鱼主要采用烧、烩、凉拌或制作汤菜，现在，已将鲍鱼的烹制方法扩大，用于爆、炸等。
此菜将鲍鱼采用火爆的方法烹制成菜，保持了原料的本味。
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编辑推荐

《川味爆煸菜》：川菜烹饪技术丛书。
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