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内容概要

　　餐桌上常见的凉拌、热炒、烧卤酱料。

　　本书收集了大量精华私房菜，主要包括“现拌的美味凉拌菜”“快炒现吃的热炒菜”“口感浓郁
的烧煮菜”“各种不同风味的酱料”等，每道菜品均取材容易，做法简单，加上“贴心叮咛”，再延
伸出“应用的场合或方式”“储存的时间与方法”“美味举一反三”等厨艺窍门，希望能帮助你做出
符合自己口味的私房菜，让你在家人或朋友面前一展身手。
每天只须利用少许的时间，进入厨房三两下就能快速完成烹调。
本书作者施建发曾经参加各种竞赛，荣获不同奖项的金牌，也经常受邀在美食节目中表演，并出版多
本烹饪书籍。
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章节摘录

版权页：   插图：   你想做菜吗？
 是否也有想照着菜谱做菜，却弄不懂书上写的计量或用语的经历？
 相信许多朋友都曾有过这样的困惑，毕竟每个人的做菜习惯不同，所用的器皿、工具也不尽相同，因
此，在照着本菜谱做菜之前，就让我们先来说说书中所使用的计量标准、油温标准和烹调用语，使您
在做菜时，不至于摸不着头绪！
 油温的测定标准 低油温（100℃～130℃）： 放入少许的油炸物，周围几乎不起小泡泡。
 中油温（130℃～180℃）： 放入少许的油炸物，周围开始冒起少许的油泡。
 高油温（180℃以上）： 放入少许的油炸物，周围会快速冒起很多的油泡。
 六除了油炸物，也可以用葱花、姜丝、面糊等来测试油温。
 勾薄芡的标准 做菜时常会用到勾薄芡。
勾薄芡会使菜的汤汁在经过一些水淀粉的搅和与受热后变得浓稠，一来可增加菜肴的光泽，二来能使
原料因带着汤汁而更有味。
 西式莱肴常会以玉米粉水或面糊来使汤汁变浓，而中式莱肴则以淀粉、地瓜粉、糯米粉等加水（粉水
比例约1：1）来使菜的汤汁形威薄芡汁。
 如何才能做成完美的薄芡汁？
——应在菜肴快完成时勾薄芡，而且在勾薄芡时，要转中小火，再将适量的水淀粉慢慢倒进去，并不
断搅动，就能形成完美的薄芡，而不会使芡汁黏成团。
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编辑推荐

《拿得出手的私房菜(第2版)》包括了餐桌上常见的凉拌、热炒、烧卤酱料。
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