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内容概要

精致、创意、丰盛，600道地道日韩料理、西餐，网罗最好吃、最受欢迎的营养料理。
寿司、刺身、烧物、米饭、蒸煮菜、红烧、泡菜、沙拉、意大利面、糕点⋯⋯层出不穷，道道色香味
俱全，让人难以抗拒。
在《洋料理王(畅销版)》一书中，国际烹饪大师亲自传授料理绝技，让寻常食材完美变身，让你不出
家门就能享受异国美味。

《洋料理王(畅销版)》由陈志田主编。
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作者简介

陈志田，国际烹饪艺术大师、中华名厨、国家高级烹调技师、国家高级营养配餐师、中国饭店业金牌
大厨、亚洲蓝带白金五星级勋章。
1977年生于河北省承德市丰宁县的中医世家，学历经济管理本科，现任北京名人美食保健协会理事，
首都保健美食学会特约理事，荣获建国60周年酒店职业经理人国际精英论坛精英新锐大奖，担任第二
届全国乡土菜大赛副秘书长，第二届搜厨国际烹饪大赛评委，中国饭店协会采购专业委员会评委，事
迹录入《中国当代名厨》大师篇。
擅长官府保健菜，师承“唐朝药王”孙思邈第48代传人——孙耀祖先生，凭借多年的烹饪经验，将中
医、官府菜、融合菜三者有机结合为保健菜系，倡导“以自然之道养自然之身”的健康理念，在我国
美食界享有盛誉。
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书籍目录

巧做料理
日式料理
韩式料理
西式料理
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章节摘录

版权页：   插图：    2 切法说明 （1）圆形切片法 圆形切片法指的是将黄瓜、胡萝卜、莲藕、南瓜等蔬
菜按照想要的厚度整个切制的方法。
这个方法根据材料和用途的不同，可以调整厚度，主要用于汤、收汤酱菜、蜜渍等烹饪方法。
 （2）半月形切法 半月形切法指的是将萝卜、土豆、胡萝卜、南瓜等先按长度剖半后，按照想要的厚
度切成半月形的方法。
 （3）银杏叶形切法 银杏叶形切法指的是用刀将土豆、胡萝卜、萝卜等材料按长度以“十”字形4等分
后，按照想要的厚度切成银杏叶形状的方法，主要用于做汤或是熬煮收汤的菜式。
 （4）薄切法 薄切法指的是在将材料切成想要的长度后，薄薄地切或是按照想要的厚度薄切的方法，
主要用于炒和凉拌的烹饪方法。
 （5）斜切法 斜切法指的是用刀在黄瓜、胡萝卜、葱等纤长的材料用刀在侧面以适当的厚度斜着、均
匀地、薄薄地切制的方法，主要用于炒和炖的烹饪方法。
 （6）骨牌切法 骨牌切法是将萝卜、胡萝卜等圆形的材料按照想要的长度切成段后，切去边缘部分，
再扁扁地切成长方形的方法。
 （7）方片状切法 方片状切法和骨牌切法一样，是将萝卜、胡萝卜等圆形的材料按照想要的长度切成
段后，切去边缘部分，再薄薄地切成长、宽差不多的正方形的切法。
 （8）方块切法 方块切法是将萝卜、土豆等切成长、宽、厚全为2厘米左右，像色子一样的形状的切法
，主要用于做萝卜块泡菜、炖菜、收汤酱菜等料理。
 （9）切丝法 切丝法指的是用刀将萝卜、黄瓜、南瓜等切成薄片之后，斜着堆摞起来切长丝的方法，
主要用于生拌菜、萝卜丝等料理。
 （10）切碎法 切碎法是将切好的丝整齐的堆放在一起后，细细地切碎的方法，主要是在将葱、蒜等材
料切成碎末后做调味料时使用，切好后最好大小一致。
 （11）长条棒切法 长条棒切法指的是将萝卜、黄瓜等材料按照想要的长度切成段后，再切成条状的切
法，主要用于做烤肉串或是酱菜。
 （12）随意滚切法 随意滚切法指的是用一只手将黄瓜、胡萝卜等比较纤长的材料打转旋转，另一只手
持刀跟切成有棱角形状的方法，主要是将蔬菜收汤时使用。
 （13）削切法 削切法指的是将牛蒡等材料像削铅笔一样一边旋转一边切成薄片的方法，主要使用刀刃
的末端。
 （14）剜削切法 剜削切法指的是将土豆、胡萝卜等切好后有棱角的材料的棱角薄薄地剜削去后，将其
做成圆形的一种方法。
为了使长时间煮制或烹饪的材料不变形、做成菜肴后更美观而使用这种切法。
 （15）旋转削法 旋转削法指的是将黄瓜等材料切成约5厘米长的段后，像削去外皮一样，一边旋转一
边削成薄片的方法。
 （16）松球切法 松球切法指的是在做炒鱿鱼或是将鱿鱼汆烫后做生鱼片时，划刀痕切成粗大圈形的方
法。
这种方法一定要从鱿鱼的里侧按斜线的走向下刀，再斜着划上交叉的刀痕，接着放入水中稍稍汆烫后
就出现了想要的效果。
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编辑推荐

《洋料理王》编辑推荐：丰盛！
600道最受欢迎的日韩料理与西餐，难以抗拒的异国风味，创意非凡、好吃精致超丰盛。
日式寿司、刺身、烧物+韩式蒸煮、红烧、汤锅+西式沙拉、意大利面、蛋挞⋯⋯
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