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内容概要

　　本书分两大部分，第一部分介绍了做好家庭主食的基础常识、烹饪技巧，并列举实例分步骤讲解
常见家庭主食的制作。
　　第二部分细分为包子、饺子、面条、米饭和饼五大类，向读者介绍了一百余种美味易做的家常主
食，详细介绍了原料、做法、成品标准和制作内容，对于部分内容还介绍了养生功效，让您的家庭饮
食更为简单和健康，全书配精美彩色图片，方便您的使用。
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书籍目录

怎样做好家常主食　1　家常主食的原料和做法　2　怎样发好面　　例：枣馒头　4　怎样调出好馅儿
　　例：三鲜馄饨　6　怎样煮好粥　　例：杂粮粥　8　怎样利用剩饭　　例：什锦炒饭　11　怎样
煮面　　例：番茄鸡蛋打卤面包子　12　秋叶包　13　素包　14　红豆沙包　14　口蘑包子　15　三
丁大包　16　猪肉酸菜包子　16　黏豆包　17　韭菜包子　17　三鲜包子　18　五味包子　19　芝麻
糖包　19　豆腐包子饺子　20　高汤小饺　21　河北一篓油水饺　21　养麦烫面饺　22　白玉饺子
　22　羊肉馅饺子　23　猪肉三鲜蒸饺　23　猪肉火腿蒸饺　24　川味饺子　24　鲜肉锅贴　25　酸
菜水饺　26　圆笼蒸饺　26　翡翠饺子　27　灌汤虾饺　28　虾仁韭菜鸡蛋水饺　28　南瓜蒸饺　29
　芹菜水饺　29　牛肉馅饺子　30　羊肉蒸饺　30　虾仁煎饺　31　海鲜锅贴　31　五香牛肉锅贴
　32　翡翠烧麦　33　牛肉烧麦　33　三鲜蒸饺面条　34　家常牛肉面　35　什锦打卤面　35　炸酱
面　36　雪菜肉丝面　36　四味凉面　37　素拌凉面　37　麻酱凉面　38　鱼丸清汤面　38　麻辣牛
肉面　39　猪肝菠菜面　39　酸辣凉面　40　三鲜炒面　41　鸡丝凉面　41　红烧牛肉面　42　意大
利炒面　42　手擀面　&hellip;&hellip;米饭饼
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章节摘录

版权页：插图：煮面防粘：煮面时，面要在水开后下锅，并且先在开水锅中放入一小匙油，这样面条
就不易粘连，而且面汤也不会外溢。
小火煮面：俗话说“大火熬粥，小火煮面”，因为旺火煮，水太热，面条（特别是挂面、干切面）表
面形成黏膜，水分和热量不易向里渗透，容易形成硬心：用小火煮，面条可以充分吸水，热量也能很
快渗透，面熟的时间短，汤也清。
煮好挂面：挂面一定要在水沸腾时下入；应每次一小撮、分多次连续下入锅中，不可一次抓一大把下
入锅中，避免粘连；挂面下入锅中，应用筷子朝一个方向搅拌均匀后加盖煮：再开锅时应添加少量凉
水，加盖续煮，添加凉水应以少量、多次、保持水不大开为宜；鉴别是否煮熟，可在煮沸时用筷子挑
起一根挂面，轻轻夹断，感觉很容易夹断且没有白色夹心，表明面已煮熟，否则应添水续煮。
打卤：适合打卤的原料有各种禽畜肉类、无刺的水产品、菌类、质地较硬的蔬菜（如瓜茄类、芹菜、
萝卜、豌豆、土豆等）。
原料的处理：打卤的原料应处理成丁、末形状，如肉丁、茄子丁、虾蓉等。
打卤注意事项：打卤用汤应以高汤为主，如猪骨汤、鸡汤等；原料下锅的顺序是先肉类后蔬菜，先硬
后软，宜汆汤制熟的最后放，勾芡后放的原料有鸡蛋、香葱、香菜、黄瓜等。
勾芡时应采用小火，汤不能大沸，应边倒芡汁边搅拌，直到凝结均匀，芡汁中淀粉与水的比例为1：2
，勾芡后应加适量明油，如香油、橄榄油、色拉油等：鸡蛋打卤时，应先勾芡，再均匀倒入鸡蛋液，
且不要马上搅动.待浮起大片时再搅拌。
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编辑推荐

《时尚美食馆:学做家常主食》：包子，饺子，面条，米饭，饼最见、最可口的家庭主食一本全收录，
特别著有制作要领，让家常面简单做。
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