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内容概要

　　300余道百姓最爱的家常小炒，160余条食材挑选、保存、清晰技巧，食材主要保健功效和配缮宜
忌，多种烹调方法指导。
　　为回馈广大读者对青版美食书的厚爱，“精选家常菜”系列图书在期待中与您见面了。
我们按不同主题，精选出深受老百姓喜爱的各式菜品，将家常菜、川菜、小炒、凉拌、汤煲、保健菜
，煎烤卤酱菜等尽收囊中，最大限度地为您提供方便，与您共度厨房里的幸福时光。
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书籍目录

PART 1 炒菜技巧与材料选择关于“炒”炒菜技巧篇炒菜调料篇炒菜原料篇PART 2 美味小炒1.清爽素小
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豆丝鱼香土豆丝鱼香瓜条黄瓜脆耳香瓜丝瓜瓜香柿子丝瓜炒鸡蛋毛豆炒丝瓜2.美味肉小炒3.鲜香炒水产
附：食材挑选、保存、主要保健功效及烹饪指导索引1.挑选、保存、清洗2.主要保健功效3.配膳宜忌4.
烹饪指导5.相应人群
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章节摘录

版权页：PART 1 炒菜技巧与材料选择关于“炒”“炒”是中国传统烹调方法，是以油为主要导热体，
将小型原料用中旺火在较短时间内加热成熟，并调味成菜的一种烹调方法，在家庭厨房中被广泛使用
。
炒的过程中，将食物拨散，收拢，再拨散，重复不断操作，使食物总处于运动状态。
这种烹调法可使炒出的肉汁多、味美、蔬菜脆嫩。
炒可分为煸炒、滑炒、干炒、清炒等技法。
1.煸炒旺火速炒，烹制时间要短。
煸炒的方法适宜于烹制新鲜的蔬菜和柔嫩的植物类原料。
2.滑炒先用质嫩的动物类原料炒菜时，可使用滑炒。
操作时，先用蛋清、淀粉将原料上浆，经过滑油处理后再放配料一同翻炒，勾芡出锅。
滑油时要防止原料粘连、脱浆。
滑炒的原料，一般选用去皮拆骨、剥壳的净料，并切成丝、丁、料或薄片形状，再行滑炒。
滑炒菜肴的特点是滑嫩爽口，适用于烹制鸡丝、虾仁等菜品。
3.清炒此法是只有主料没有配料的一种烹炒方法。
操作方法与滑炒基本相似。
清炒的要领是：原料必须新鲜，刀工要整齐。
适用于虾仁、肉丝、青菜等菜品的烹制。
4.干炒又称干煸。
这种烹调方法是炒干原料水分，使主料干香、酥脆。
干炒的要领是：主料要切成丝状，并在炒前用调料略腌。
干炒所用的锅要在炒菜前先烧热，用油涮一下，再留些底油炒。
火力要先大后小，以免把原料炒煳。
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编辑推荐

《精选家常小炒》编辑推荐：美食类全国畅销图书第1品牌。
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