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内容概要

工作繁忙的我们，应该由缤纷的美食来添上一抹动人的色彩。
也许生活节奏忙碌的你，没有那么多精力去为准备什么菜色操心——那么，就由这本《新编家常菜：
菜谱大全》来帮助你吧！
《新编家常菜:菜谱大全(超值金版)》集合了最全面的食谱，选用了最需要的食材，用省事、快捷的方
式烹饪，全方位照顾身体的需要，呵护你的胃，让你在美味中释放压力，越吃越健康。
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章节摘录

版权页：【调料】绍酒40克，葱30克，姜25克，熟鸡油15克，盐12克，味精4克。
【制法】1.鱼肚用温水泡软，洗净挤干，放入锅中加鸡汤、绍酒、葱、姜烧沸，捞出放人品锅中；鸡
肫剞菊花纹；猪腰剞麦穗花纹；鳜鱼肉批成片；冬菇批成片，连同虾仁分别放入沸鸡汤锅中氽熟，捞
出。
2.将火腿、冬笋及虾茸蛋卷、鸡脯肉均切成片，排齐成刀面在鱼肚上摆成“十”字形，四角空隙处摆
上鸡肫、猪腰、鳜鱼片及冬菇；葱汁、姜加绍酒调和后，分别洒在肫花、猪腰、鱼片上；青菜心剖开
，头朝里摆放在四角的衬料上。
3.熟鸡蛋去壳，用小刀在鸡蛋的小头处雕刻成花瓣形，火腿、冬笋均切成花瓣形的片，分别插入蛋黄
中，中间缀以虾仁，撒上葱末成荷花蛋，用四个荷花蛋摆放在菜头中央，其余分别整齐地放在品锅周
围，舀入鸡清汤，上笼蒸20分钟，取出。
4.炒锅上火，放人鸡清汤烧沸，加精盐、味精，起锅从品锅边徐徐倒人，淋人熟鸡油即成。
这道菜造型美观，原汁原味，鲜美可口。
龙凤腿【原料】鸡丝450克，虾仁100克，鸡腿骨10克。
【调料】花生油1250克（实耗油150克），猪网油150克，鸡蛋50克，绍酒、葱、干淀粉各20克，白糖10
克，辣酱油、盐各7.5 克，胡椒粉3克，味精2克，面包粉适量。
【制法】1.将鸡丝、虾仁同放碗内，加鸡蛋、白糖、辣酱油、盐、绍酒、味精、葱末和胡椒粉拌和待
用；猪网油漂洗干净，切成10厘米见方的块；将鸡丝、虾仁分别放在网油上，鸡腿骨摆放在网油的一
端包成鸡腿形；鸡蛋加干淀粉调和。
2.油锅上火，烧至七成热时，将龙凤腿坯逐个沾满干淀粉，再拖蛋糊，滚上面包粉，下入油锅炸至淡
黄色，将油锅移至小火上炸1分钟至熟，用漏勺捞出，整齐摆人盘中即成。
这道菜造型美观，色泽褐黄，外松脆、里鲜嫩。
清汤火方【原料】净母鸡2只（各约600克），火腿腰峰500克，冬笋片150克，火腿脚爪75克，水发冬
菇25克，鸡清汤适量。
【调料】绍酒75克、精盐、葱节、姜片各20克，味精15克。
【制法】1.将火腿腰峰及脚爪放清水中浸泡，刮洗干净。
母鸡去内脏洗净，用一只母鸡和火腿脚爪一起放入锅中调汤；将另只鸡脯斩成茸，谓“白馅”；鸡腿
斩成茸，谓“红馅”；鸡骨斩成茸，谓“骨馅”。
2.在炖好的鸡汤中再经3种“馅”分别调制，从而汤清见底，将火方放人垫有竹箅的沙锅中，加绍酒、
葱节、姜片、清水，上火焖至七成熟。
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编辑推荐

《新编家常菜:菜谱大全(超值金版)》：用心烹饪，用爱制作，健康快乐共分享，幸福，从嘴巴开始。
品尝美味，体验美好，让你在平凡的生活中享受不平凡的人生，感受不平凡的新滋味。
《新编家常菜:菜谱大全(超值金版)》共分为家常菜和特色菜两大部分。
家常菜对于厨艺初学者来说，可以从中学习简单的菜色，让自己逐步变成烹饪高手。
对于已经可以熟练做菜的人来说，则可以从中学习新的菜色，为自己的厨艺秀锦上添花。
特色菜，让我们的每一餐都是一次享受之旅，这短短的享受时间，可以让我们的生活品质大大提高。
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