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内容概要

有这样一些菜品，它真的很好做，不需要你的烹饪基础，不需要你听都没听过的食材，不需要五种以
上的调料⋯⋯本书帮你找到这些菜品，并去掉麻烦的烹饪步骤和学不会的烹饪技巧，把最简易的做法
，呈现在你面前。
也许你听过这些菜品的名字，也许你尝试做过，但不够美味，都没有关系。
只要你按照书中的做法，不用预习和复习，轻轻松松几分钟，就可以把美食端上桌！
凉菜、热菜、主食、汤、粥、饮品，一个都不少！

 本书用详尽的讲解，清晰的分部操作图和贴心的入厨经验，引导你轻松做出美味佳肴。
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作者简介

阿朵：资深自由撰稿人，长期从事健康、美食、美容等生活类图书的创作。
曾在跨国保健品护肤品和孕婴用品公司工作多年，在从新新煮妇升级为新妈妈的过程中，开始回归家
庭，乐于不断探索料理菜肴的趣味，并从中感受生活中平静的幸福。
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章节摘录

版权页：   插图：    轻轻松松做好大众菜 关于调料 1.盐 除了最常见的用来增加咸昧，还可以调成淡盐
水浸泡蔬菜水果，起到杀菌、保鲜、防腐等作用。
 2.糖 用来增加甜味，常用的有白糖、红糖、冰糖等。
白糖质地绵软、细腻，可以用于各种菜肴中，少量添加还可替代味精，起到提鲜的作用；红糖甜度、
杂质和水分都比白糖高，具有补血、破淤等功效，特别适合产妇、儿童及贫血者使用；冰糖有补中益
气、和胃润肺、止咳化痰的作用，多用于汤粥或饮品中。
 3.食用油 是在制作食品过程中使用的，分为动物性和植物性两类。
动物性食用油有黄油、猪油等；植物性食用油有花生油、玉米胚芽油、葵花子油、大豆油和橄榄油等
。
日常烹饪时常用的是植物性食用油，应在避光、密封、低温、防水的环境中储存。
 4.酱油 用来增加咸味和颜色。
因着色不同，分为生抽和老抽。
生抽颜色较淡，味道较咸，一般用于凉菜或炒菜；老抽是加入了焦糖色，呈棕褐色并带有光泽，味道
浓郁，一般用于给菜品上色。
 5.醋 用来增加酸味，常用的有陈醋、白醋和米醋等。
陈醋是酿成后存放较久的醋，醋味醇厚；白醋酸味较重，可制作需要酸味重且保持淡雅色泽的莱品。
 6.味精、鸡精 用来增鲜，主要成分为谷氨酸钠，凉菜、炒菜、做馅、做汤等都可使用。
鸡精则是一种复合调味品，它是在味精基础上，加人助鲜剂、盐、糖、鸡肉粉、辛香料、鸡昧香精等
成分加工而成的。
 7.料酒 用来去腥除腻和增加鲜味。
在制作肉类莱品时，用料酒腌制会儿，可起到去腥入味的效果；而在烹制过程中加人，同样有去腥提
香作用。
红酒、啤酒等其他酒类调料，具体用法在文中详细说明。
 8.酱类 甜面酱是用面粉、水和盐为原料制成的，可直接蘸食，也可作为调味料。
豆瓣酱是用蚕豆、盐和辣椒等原料酿制而成的，口味成香。
番茄酱是鲜番茄的酱状浓缩制品，用来添酸、增色、助鲜、加香，一般不直接八口。
番茄沙司是番茄酱加糖、盐在色拉油里炒熟而成的，可以直接加在菜品中食用。
芝麻酱是把芝麻磨成粉末调制而成的，可以直接食用或者作为凉拌调料。
沙拉酱是植物油、蛋黄和醋，再加上调味料和香辛料等调制而成的，有千岛酱、蛋黄酱、沙拉酱和沙
拉汁等多个品种。
此外，还有花生酱、蒜蓉辣酱、黄辣酱、香辣酱、韩国辣酱、韩国大酱、味噌酱等，具体用法在文中
详细说明。
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编辑推荐

《好吃易做大众菜》用详尽的讲解，清晰的分部操作图和贴心的入厨经验，引导你轻松做出美味佳肴
。

Page 9



第一图书网, tushu007.com
<<好吃易做大众菜>>

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 10


