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章节摘录

版权页：   插图：    辣炒白菜 原料 白菜400克，彩尖椒75克 调料 色拉油、盐、味精、葱、姜、蒜、红
川椒、花椒各适量 制作方法 1.将白菜择洗干净，改刀切片。
彩尖椒洗净，切片。
 2.净锅上火，加水烧沸，下入白菜汆水，捞起备用。
 3.炒锅上火，倒入色拉油烧热。
下红川椒、葱、姜、蒜、花椒爆香，倒入白菜略炒，调入盐、味精，翻炒均匀后装盘，撒入尖椒片即
可。
 原料 油菜400克，水发冬菇50克，冬笋50克 调料 花生油、酱油、白糖、盐、味精、葱末、姜末、香油
各适量 制作方法 1.油菜洗净，切成片，入沸水中稍焯。
捞出过凉，沥干。
 2.冬菇洗净，一切两半。
笋切成薄片。
 3.锅中加油烧热，放入葱姜末爆锅，加入冬菇、冬笋稍炒，放入油菜、酱油、白糖、盐、味精翻炒均
匀，淋上香油即成。
 炒三珍 原料 韭菜200克，水发木耳50克，白萝卜100克 调料 色拉油、盐、味精、姜丝、酱油、香油各
适量 制作方法 1.将所有原料洗净。
韭菜择净，切段。
水发木耳、白萝卜均切成丝备用。
 2.净锅上火，倒入色拉油烧热，下姜丝爆香，放入白萝卜煸炒至八成熟。
放入木耳、韭菜，调入酱油、盐、味精翻炒至成熟，淋香油，装盘即可。
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编辑推荐
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