12个最常用的做菜小技巧
对于厨艺经验薄的厨房新手来说，怎样才能让自己的烹饪厨艺，得到一个有质量的快速提升？不妨学习以下12个最常用的做菜小技巧，厨房新手建议收藏，有助快速提升厨艺，如果大家还有哪些更实用的小妙招、小技巧，也欢迎大家下方补充。
技巧1、【煎】
以煎鱼为例，如何做到不破皮、不粘锅？
鱼肉下锅前，要把表面的水分彻底吸干，再拍上适量玉米淀粉，能有助于让鱼肉表皮更紧实；
倒油前先用生姜片在锅底抹一遍，让姜汁在锅面形成“隔绝层”；
宽油烧热，再买鱼肉放入油锅开始油煎，全程中小火，少翻动，煎至贴底面完全结痂，才可翻面。
更换成煎猪排，鸡排，牛排等其它肉类时，此方法其实都可通用。
技巧2、【炒】
炒肉：建议热锅冷油状态下锅开炒，油分稍微多不易炒老，如果肉炒好后需要添加清水焖煮的，那么只要把肉块表面炒出微黄焦香质感方可加水，如此先炒后焖，肉香味会更浓。
炒素菜：要大火快炒，根据蔬菜的不同，如水分多的绿叶蔬菜无需再加水焖，容易焖的发黄软烂，而水分较少的，则适当加点水焖，能让菜口感相对水嫩，更好吃。
技巧3、【炖汤】
炖鱼汤：先把鱼油煎一遍，把鱼两面都煎得微黄焦色，再加热水大火熬炖，能够在短时间内熬出汤鲜奶白的色泽。
炖肉汤：想肉汤汤鲜无膻味，肉类建议先焯水，把血腥味剔除，沸水下锅炖煮，小火慢煨至到点，采用砂锅或搪瓷炖汤更佳。
切记，不管炖鱼汤还是炖肉汤，开始炖汤时所添加的水都要热水或沸水，如用冷水不仅会使肉感发柴，还容易激发腥味。
简单的炖汤，配料用白胡椒、生姜、盐就够了，像八角、桂皮、香叶等重味辛香料都不建议添加，会使整锅汤成了卤汤，不再好喝。
技巧4、【蒸】
蒸海鲜或蒸鱼：沸水上锅，旺火伺候，让海鲜水产类食材在短时间内蒸熟，更显原汁原味，营养流失少，还不易发腥
蒸肉：不管蒸排骨、蒸鸡肉、粉蒸肉菜等，前期肉的腌制越久越好，酱汁更入味，做出的蒸菜更美味。
技巧5、【肉片口感滑嫩的关键】
不管用于下锅爆炒的肉片，还是用于滚烫水煮的肉片，切片要遵从“横切牛羊竖切猪”的切片方式，腌制步骤先下调味料上底味，再放蛋清或生粉上浆，最后淋油防粘。
技巧6、【什么是勾芡？】
勾芡能分勾薄芡和勾厚芡，勾薄芡一般用“玉米淀粉+水（或酱油）”调匀，而勾厚芡还可用“红薯淀粉+水”调匀，勾芡目的是使菜式的酱汁或汤羹更浓稠，口感更柔顺，使菜式卖相更油润。
勾薄芡适合炒菜类，如：红烧鱼，红烧茄子，爆炒花甲等。
勾厚芡适合口感柔顺的汤羹，如：番茄蛋花汤，紫菜蛋花汤等。
技巧7、【肉类如何腌制去腥？】
不管什么肉，烹饪前打算要腌制去腥的，去腥调配料一般用米酒，料酒，白酒，醋，泡椒，剁椒，葱姜蒜，花椒水等具有除腥增香效果的调料腌制或搭配使用。
肉类正确去腥步骤：先浸泡清水，让血水泡出；
用“盐+白酒+温水”辅助抓洗，把血水抓洗出来。
肉类切片后腌制时，用料酒或白酒搭配其它调料辅助使用，能有助辟除腥味。
肉类如需下锅焯水，在冷水下锅，料酒+葱姜搭配辅助，必要时还可加一把花椒。
技巧8、【油】
爆炒、油炸荤菜：建议用植物油，能让肉味更香浓。
炒素菜：建议用荤油（猪油），让炒出的蔬菜更香更油更好吃。
调配沙拉或凉拌：建议橄榄油，不仅有营养，味道更佳。
芝麻油花椒油更适合菜品出锅后的简单添加，增香调味。
油煎牛排：建议用黄油，煎出的牛排口感更娇嫩。
技巧9、【盐】
食用盐有“粗盐”和“精盐（细盐）”之分，除了用于调味，还能用于部分菜式杀菌使用。
腊肉，腌熏肉，盐渍腌制类菜：盐一般用粗盐，日常烹饪菜肴多用精盐，更易化开与食材融合。
炒素菜类：要等菜完全熟透了再加盐；
炒肉类：腌制时要先下盐码味，能让肉片更咸香；
炖汤：盐要临近出锅前添加；
煎鱼：腌制时添加，能让鱼肉马上底味，还能起到一定的防止破皮效果。
技巧10、【酱】
酱分“面酱类”和“酱油类”，酱油主要是生抽、老抽、蒸鱼豉油、蚝油，生抽用于提鲜、老抽含有焦糖，用于上色，蒸鱼豉油虽然品质上佳，但用在海鲜或蒸鱼菜式更合适，蚝油多用于调蘸或简单的提鲜。
面酱：主要是黄豆酱和豆瓣酱，黄豆酱味甜，常用于卤菜、炖菜增添鲜甜味；豆瓣酱味鲜辣，能够增辣增色，常用在卖相颜色较红亮的菜式当中，比如红烧茄子，红烧鱼等。
炒素菜：老抽不建议添加，只用盐或生抽调鲜即可，素菜出锅后，也可适当的添加少许蚝油，能够起到提鲜效果，同时能让蔬菜卖相更油亮，更有光泽。
技巧11、【醋】
醋一般分陈醋，白醋，米醋，香醋等四大醋类，烹饪菜肴时，添加醋品不仅能增添酸鲜味，更能提高我们的食欲，同时还具有去腥效果，炒肉时加点醋，在爆炒过程中，酸味挥发后能够起到去腥效果，炖肉时加点醋，也能使肉块炖的更快达到软烂效果。
技巧12、【配料搭配】
主要是日常三大配料“葱姜蒜”的搭配要诀：蔬菜类要配蒜蓉增鲜，荤菜类要配生姜辟腥，葱花则是最后添加，增加菜式色彩，提高香味。
