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内容概要

本书分为3大部分，第一篇烹调技巧，图文并茂地讲解烹调过程中可能遇到的难题、烹调窍门及技巧
。
第二篇，美食大集合1500余款美食任您挑选，从家常菜到保健养生菜，无所不有。
第三篇，下厨好帮手详细讲解食材选购、保存、加工、搭配宜忌以及厨房的清洁。
    每个人——不管是大厨师还是普通老百姓——下厨时都希望身边能有一个帮手，遇到什么问题能立
即帮着解决解决。
我们愿意当您的帮手，做您的助手，除了为您提供千余款美味佳肴的详细制作方法以外，我们还能帮
您看看土豆应该怎么选，炒个鱼香肉丝应该怎么挑肉，海参怎么涨发，虾和蟹怎么处理⋯⋯这一通菜
肴忙活完后，餐具怎么拾掇⋯⋯    所以啊，当您下厨的时候，可千万不要忘记带上我哦！
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章节摘录

插图：苦瓜巧除苦味苦瓜虽苦，却从不会把苦味传给“别人”.如用苦瓜烧鱼，则鱼块绝不会沾上苦味
，所以苦瓜又有“君子菜”的雅称。
苦瓜除苦味有4法：（l） 馄炒法：苦瓜和辣椒一起炒，可减轻苦味。
（2） 盐渍法：将切好的瓜片撒上盐腌渍一会儿，然后将水滤掉，可减轻苦味。
也可把苦瓜切开，用盐稍腌片刻，然后炒食，即可减轻苦味，而且苦瓜的风味犹存。
（3） 水焯法：把苦瓜切成块，先用水煮熟。
然后放进冷水中浸泡即可。
这样苦味虽能除尽，但却损失了苦瓜的风味。
（4） 水漂法：将苦瓜剖开、去子，切成丝.用凉水漂洗，边洗边用手轻轻捏，洗一会儿后换水再洗，
如此反复漂洗3～4次，苦味即除。
这样处理好的苦瓜炒熟后，味道鲜美，微带苦味。
巧炖猪肉猪肉营养丰富、美味，是烹饪的好原料，这里介绍几个炖猪肉的小诀窍：① 炖猪肉时，肉要
切得大块些。
猪肉含有可溶于水的呈鲜含氮物质，炖煮时释放出越多，肉块的香味会相对减淡，因此炖肉的肉块要
切得大些，以减少肉内呈鲜物质的外溢，炖出的肉会更鲜美可口。
② 不要用旺火猛煮。
因为肉块一旦遇到急剧的高热，肌纤维变硬，肉块就不易煮烂；另外，肉中的芳香物质会随猛煮时的
水气蒸发掉，使香味减少。
③ 在炖煮过程中，少加水，以使汤汁滋味醇厚。
-巧烹猪杂碎① 炒肚尖：将去皮切好的生肚尖放入1：100的食碱溶液里泡12小时。
取出后用清水洗净，沥去水分，即可下锅。
这样炒出来的肚尖丰腴松厚，入口脆嫩。
② 煮猪肚：煮猪肚时切不可放盐，否则会使猪肚收缩。
猪肚煮好后，可将其切成片，放在碗里，加适量清汤，放在锅里蒸一下，猪肚即可增大一倍，而且口
感更脆嫩。
巧做番茄汤不酸用番茄煮汤，应离火后再放盐调匀，汤就不会酸了。
过早放盐，汤就会发酸，影响口感。
兔肉巧去腥味兔肉治净，切块后汆水，起沫后立即捞出。
烹调时加入料酒、香叶、花椒、大料、桂皮、草果、葱姜蒜一起烹制，即可除去腥臊味。
炖鸡小窍门：① 炖鸡不破皮：炖全鸡时，先用大针在鸡身上扎孔，入锅炖煮时要盖上锅盖。
由于传热和蒸气压力均匀，炖出的鸡皮光滑不破。
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编辑推荐

爱心家肴《家常菜典一本全》是一本贴心贴意为读者奉献的好书！
它涵盖的内容非常广泛，既有好用实用的食材选购、保鲜与储存、食材加工、烹调技巧，还有各种食
材的黄金搭配及禁忌，以及厨房的清洁洗涤等内容。
当然，《家常菜典一本全》的主体部分是1500多道家常美食！
肉菜、素菜、家禽菜、水产菜、主食、西餐、饮品，以及专门针对全家老幼不同人群的各类保健养生
菜肴，还有一些适合家庭特殊成员食用的菜肴。
这些菜品的做法都比较简单，选料也很常见，而且风味各异，相信能满足不同读者的口味需要。
用爱做好菜，用心烹佳肴。
食材选购，食材加工，刀工技法，烹调技巧，巧做面食。
烹调技巧，厨房窍门，素菜，肉菜，家禽菜，水产菜，保健菜，养生菜，主食，西餐，饮品，黄金搭
档，搭配禁忌。
一册在手，入厨无忧。
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