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内容概要

《美味蘑菇菜》是最爱家常菜系列，美味、健康、营养268道营养餐，166道美味菜肴、46个健康忠告
、56条烹调技巧，图文并茂具有实用性，趣味性和可操作性于一体，方笔流畅、图片精美是居家做菜
的好帮手。
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章节摘录

版权页：   插图：    （7）杏鲍菇 杏鲍菇肉质肥嫩，适合炒、烧、烩、炖、做汤等烹调方法及作为火锅
用料，亦适宜西式烹调：也可用来做凉拌菜，口感非常好。
加工后的杳鲍菇口感脆、韧，呈白色或奶黄色，成菜美观。
 （8）猴头菇 食用猴头菇要经过洗涤、涨发、漂洗和烹制4个阶段，直至软烂如豆腐时营养才完全析出
。
猴头菇宜用高温旺火烧煮。
另外霉烂变质的猴头菇不可食用，以防中毒。
 （9）松蘑 松蘑是名贵的野生食用菌，不但风味极佳、香味诱人，而且是营养丰富的食用菌，有“食
用菌之王”的美称。
 （10）茶树菇 茶树菇最宜与鸡、鸭等各种肉类同烹煮，味道鲜美。
 用茶树菇煲汤时，只需放姜（拍烂）和少许盐即可，其他调料勿放，这样煲出的汤清香甘爽。
 （11） 银耳又称“白木耳”，无香无味，以柔嫩脆美之口感取胜，历来用作甜菜主料，或用来煮粥、
制作点心等。
银耳宜用温水泡发，泡发后应去掉未发开的部分，特别是那些呈淡黄色的杂质。
 （12） 鲜木耳含有毒素，不可食用，须经晒干后泡发使用。
黑木耳以做辅料为主，荤素皆宜，味道异常鲜美。
 *如何鉴别有毒蘑菇* 我们平时食用的菌菇类食材都是食用菌，是无毒的，但是很多自然界中的菌菇是
有毒的，人误食了有毒的菌菇会出现脸色发黑、呼吸困难、神智不清，严重的甚至会危及生命。
我们有必要了解一点鉴别有毒蘑菇的常识，防忠于未然。
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编辑推荐

《美味蘑菇菜》由青岛出版社出版。
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