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内容概要

　　蛋是每家冰箱内都会准备的基本食材，也是最平凡的料理素材，但它却能像魔术师般，搭配各种
食材变幻出上百种美味。
你知道如何利用蒸煮法做出丰富的蛋料理吗？
你知道如何炸烤出蛋的美味吗？
你知道如何煎炒出好吃的蛋吗？
关于蛋的种类、营养、选购、基本烹调法等常识及蛋在生活中的趣味妙用，通通告诉你。
来吧！
一起踏入蛋的世界瞧一瞧！
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作者简介

　　柯俊年：美食节目幕前教学和幕后指导，并为各大报纸、网络媒体等写过专栏，著有30本以上食
谱书，《平价快炒料理》《新手父母孕前指南》《料理老师没教的聪明撇步》《新嫁娘30日厨房笔记
》《我的意大利面》《99元家庭套餐》等辜惠雪：美食节目评审，示范料理老师，烘焙班老师，著作
有《无油烟微波料理》《1锅3菜快速料理》《10分钟孩子健康早餐》《我爱吃蔬菜》《全营养鲜果汁
》黄景龙：热爱美食与创作，为某餐厅行政主厨，著作有《平价快炒料理》《新嫁娘30日厨房笔记》
等
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章节摘录

版权页：   插图：    材料：鸡蛋6个、梅花肉200克 葱3根（切段） 调味料：色拉油少许 柴鱼酱油1杯、
味淋1／2杯 米酒1／2杯、糖1大匙 鸡蛋放入锅中，加入冷水至盖过蛋，以中火煮开后改小火煮5—7分
钟，取出泡冷水后剥去外壳，即为水煮蛋，在表面划刻痕（看得见的刻痕即可）。
 也可将水煮蛋放在关东煮高汤内炖煮，即是另一款臼式风味卤蛋。
卤蛋时不用盖锅盖，因温度不好控制，汤汁易滚沸，卤蛋会变硬，且也无须翻动，只要浸泡，即可卤
出透味卤蛋。
 1.梅花肉洗净，切块状。
锅中放入油烧热，再放入梅花肉，以小火略将肉表面煎至微焦状。
 2.放入葱段，也以小火略煎成微焦金黄。
 3.再加入柴鱼酱油、味淋、米酒、糖及水煮蛋，与可淹过食材的水，以中火煮开，再转小火煮50分钟
即可。
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