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内容概要

“家常美味”系列美食图书是由美食文化工作室与联合推出的，书中精美菜品的作者是7位来自民间
的美丽厨娘，她们或是时尚忙碌的白领女性，或是温柔贤惠的家庭主妇，总之，她们是一群热爱生活
，上得厅堂、下得厨房的新时代时尚女性。
她们将自己对生活的热爱、对家人的热爱化成满腔热情，在厨房的一片小天地里创造出一道道美味营
养的菜肴，这些美味继而又变成一张张精美华丽的图片，放在网络上与千万网友分享。
她们不仅得到了家人的爱，也收获了千万网友的喜爱。
    我们精心推出的这套美食图书包括《好吃家常菜》《营养保健菜》《可口家常主食》《美味家常汤
》4册。
本书《好吃家常菜》，总结起来，有如下看点：    看点一：精挑细选600道家常菜，包括凉菜、热炒、
蒸煮、汤煲4大类，品种齐全，做法新颖简单。
    看点二：精选了最基础的10道菜肴，这些菜肴涵盖了各种烹调方法，以及特殊烹调器具，如微波炉
、电饭煲、烤箱、高压锅、沙锅等，详细地一步骤一图地讲解了它们的做法，读者只要学会这些基本
菜肴的做法，就能举一反三地掌握同类其他菜品的制作，使本书的实用性和操作性大大增强，读者看
得懂做不出的尴尬将一去不复返。
    看点三：本书标记了各款菜品的制作难度等级，其中，一星最简单，三星的较难，且易、中、难的
比例大约在6：3：1，对于新手来说，大部分菜品都能轻松上手，即使是那些比较复杂的菜品，读者朋
友只要掌握了基本做法，就能层层深入，最终达到一个比较高的烹调水平！
    看点四：对各种烹调方法的技巧进行点拨，让您快速掌握做一手好菜的诀窍。
    看点五：本书中每一款菜品的做法讲解都非常详细，所以读者千万不要被大片文字吓倒，详细的文
字说明只是为了让您看得更明白，帮您减少操作中的失误。
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章节摘录

爽口凉菜一步一步学做凉拌菜哪些菜适合凉拌适合凉拌的蔬菜的共同点：气味独特清新，口感清脆有
劲，可生食，或仅以热水汆烫就能散发香气。
适合生食的蔬菜：可生食的蔬菜大多有甘甜的滋味及脆嫩的口感，因加热会破坏养分及口感，通常只
需洗净即可直接调味拌匀食用，如大白菜、圆白菜、小黄瓜等。
生熟食皆宜的蔬菜：这类蔬菜气味独特，口感脆嫩，常含有大量纤维质。
洗净后直接调拌生食，口味十分清鲜；若以热水焯烫后拌食，则口感会变得稍软，但还不致减损原味
，如芹菜、甜椒、芦笋、秋葵、苦瓜、白萝卜、海带等。
须焯烫才能食用的蔬菜：这类蔬菜通常淀粉含量较高或具生涩气味，但只要以热水焯烫即可有脆嫩口
感及清鲜滋味，再加调味料调拌即可食用，如四季豆、莲藕、山药等。
凉拌的类别和技巧生拌：所有原料不需经过加热，直接以生鲜的形态加以调味拌食，就是所谓的生拌
。
生拌大多选用生鲜蔬果，由于只需洗净即可拌食，十分方便，营养价值也较高。
辣拌：辣拌通常是指凉拌时菜肴中加入红油调味。
以这种颜色火红的调味料拌成的菜品，味道香辣，清爽开胃，是颇受大众欢迎的凉拌菜式。
熟拌：熟拌是指全部或部分原料须以氽烫或卤、炒等方式加热，或足端出时蘸酱食用。
如肉类、海鲜等，烫熟后放凉再拌，一样清爽开胃。
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编辑推荐

用爱做好菜，用心烹佳肴 点击率最高的7个美食博客，人气最旺的7位美丽厨娘，精挑细选的家常美味 
最受欢迎的600道美味菜肴
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