







































































































	封面
	书名
	版权
	目录
	正文
	料理最具功力的秘密式器——酱
	阵容庞大的基底配角
	量身定做你的酱
	调酱技巧轻松学
	基础—对汁
	入门—调冷酱
	进阶—调热酱
	酱汁勾芡法
	中华酱料秀：
美味开麦拉！
	糖醋酱—糖醋鱼
	糖醋酱—糖醋排骨
	麻婆酱—麻婆豆腐
	宫保酱—宫保鱿鱼
	鱼香酱—鱼香烩豆包
	京酱—京酱炒肉丝
	麻辣汁—麻辣田鸡
	镇江醋汁—镇江醋鱼
	南乳蘸酱—南乳白灼牛肚
	蒜泥酱—蒜泥蒸草虾
	烤肉酱—烤牛小排
	豆豉酱—豉汁炒牛肉
	台式豆豉酱—台式豆豉蒸鱼
	马拉盏—马拉盏炒海瓜子
	西汁—西汁烩猪扒
	西柠汁—西柠煎软鸡
	果律酱—果律虾球
	沙嗲酱—沙嗲鸡球
	香酒汁—醉鸡
	香酒汁—呛蟹
	芥末汁—呛辣鸭掌
	麻辣油—红油肚丝
	酸辣汁—酸辣腰花
	酸甜汁—白云鸡爪
	厨房调酱妙帮手

	异国酱料：
闪亮登场
	韩式辣烤酱—韩式烤猪肉
	韩式炖酱—酱牛肉鱿鱼
	泰式辣酱—辣烤鱼
	泰式酸辣汁—酸辣虾
	葡汁—葡汁焗时蔬
	非洲鸡酱—非洲鸡
	榄仁酱—橄榄蒸肉饼
	咖喱酱—咖喱炒牛肉
	加多酱—印式沙拉
	泰式炭烤蘸酱—泰式烤排骨

	酱料万花筒：
轻松成为“方便酱”高手
	泡菜烩鱼片
	豆腐鸡片
	日式炒牛肉
	香煎黄鱼
	鱼露蒸蛋

	酱料高手：选用、保存通通一把罩





