
第一图书网, tushu007.com
<<厨房小窍门精选>>

图书基本信息

书名：<<厨房小窍门精选>>

13位ISBN编号：9787506451253

10位ISBN编号：7506451255

出版时间：2009-1

出版时间：尚锦文化 中国纺织出版社  (2009-01出版)

作者：尚锦文化 编

页数：95

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<厨房小窍门精选>>

内容概要

　　《家常菜系列1：厨房小窍门精选》由尚锦文化编写。
现代人追求优质生活，却不想被层出不穷的琐事束缚手脚。
厨房便是疑难杂症的滋生地，常常让人不知所措。
《厨房小窍门精选》便是它们的克星，所有您遇到的、已经遇到的或者即将遇到的问题都一一囊括，
我们用一个个小小的点子还您一个大大的整洁厨房。
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·菠菜鲫鱼·炒青菜时如何保持菜色鲜绿？
大白菜不同部分的烹调方式是什么？
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·绿豆粥·黑豆粥面食怎样煮出汤清而面软的面条？
·打卤面·怎样煮面条不黏结成团？
·面条如何煮才能不粘锅？
·大汤排骨面煮榨菜肉丝面有什么诀窍？
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章节摘录
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编辑推荐

《家常菜系列1:厨房小窍门精选》由中国纺织出版社出版。
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