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内容概要

　　看似不起眼的「小細節」卻是絕對不可遺漏的「大關鍵」！
　　不論是偶爾做一道菜的廚房新手；或是每天煮三餐的煮婦(夫)們，料理的過程中一定都會浮現滿
頭的問號⋯？
？
？
　　汆燙肉要冷水還是熱水下鍋？
為什麼我的肉絲邊炒邊斷？
醃肉時調味料為什麼要分順序放？
為什麼我的滷味顏色黑嘛嘛？
什麼是生抽？
老抽？
甜醬油？
如何讓帶殼的蝦入味好吃？
如何蒸出滑嫩沒有孔洞的蒸蛋？
怎麼炒出粒粒分明的飯？
．．．　　這些困惑與疑問，在這本「２３８個料理的為什麼？
小小米桶的不失敗廚房」中，全都有清楚詳盡的解答！
看似不起眼的「小細節」全都是絕對不可遺漏的「大關鍵」。
　　除了精確詳實的配方與作法外，更加入了其他食譜書所沒有的三大特點！
　　1.　 關鍵的重點！
--- 將每道菜，每個步驟的重點以不同顏色標示出來！
　　2.　 注意note！
--- 每個步驟需要特別注意的地方，統統告訴您！
 　　3.　 快速索引！
--- 按照食材分類，馬上找到您需要的答案！
　　書中傳授了許許多多「選擇、處理、以及料理方法」的各種絕招，包括：怎樣挑選好吃的蓮藕；
五花肉為什麼要先燙再切；如何讓煮熟的蝦挺直不彎曲；如何煎出漂亮又完整不破的蛋皮；還有教您
煎煮炒炸滷⋯等各種技巧。
瞭解所有料理過程中的「為什麼？
」，就能夠輕鬆下廚不失敗！
　　瞭解所有料理過程中的「為什麼？
」，零失敗！
大成功！
　　「２３８個料理的為什麼？
小小米桶的不失敗廚房」每道都有材料、做法，更詳細列出料理份量、關鍵的重點、注意Note，還有
小米桶的貼心建議，讓您100%精準掌握所有步驟，美味料理大成功！
更依菜式分為：　　＜Part 1＞豬、牛、雞肉美味更加分的８３個關鍵重點---包括：全雞、雞腿、肉絲
、雞塊、豬腳、五花肉塊、排骨、牛腱、牛腩、絞肉⋯等不同部位的關鍵重點，輕鬆變化應用23道菜
餚。
　　＜Part 2＞海鮮、蛋、豆腐鮮嫩嫩上桌的７７個必學技巧---包括：全魚、魚片、魚塊、蝦仁、蝦球
、蝦泥、蛤蜊、蚵仔、螃蟹、透抽、蒸蛋、蛋皮、豆腐⋯等，不同種類處理的必學技巧，實際應用28
道菜餚。
　　＜Part 3＞蔬菜、飯麵、湯輕鬆零失敗的７８個精準訣竅---包括：菠菜、絲瓜、茄子、苦瓜、小黃
瓜、番茄、芋頭、蓮藕、乾香菇、煲飯、炒飯、粥、蛋包飯、米粉、麵線、麵條、麵團、濃湯、羹湯
、煲湯⋯等，各種實用的精準訣竅，應用變化24道菜餚。
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　　每道菜都有清楚易懂的步驟圖片，方便閱讀；每張圖除了對應的做法外，更加入關鍵的重點與注
意Note，跟著本書製作的讀者朋友們，絕對都可以在毫無疑惑的情況下，端上盤盤佳餚零失敗！
大成功！
　　3500萬人次點閱肯定　收錄從未露出的全新菜餚！
　　作者在自己的「小小米桶的寫食廚房」部落格中分享許多中西、異國各式菜餚的料理法，獲得非
常廣大的迴響；2009年出版的「新手也能醬料變佳餚90道：小小米桶的寫食廚房」； 2010的「小小米
桶的零油煙廚房：82道美味料理精彩上桌！
」，以及2011的「小小米桶的超省時廚房：88道省錢又簡單的美味料理，新手也能輕鬆上桌！
」全都是從未在部落格露出、保證美味的全新菜餚，三本書至今仍盤踞暢銷排行榜，持續暢銷熱賣中
。
　　小小米桶的配方詳細、口味實在，不只累積了超過三千五百萬人次的點閱，更經得起千萬人次試
作的肯定，絕對是一本每個廚房必備的實用料理百科！
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作者简介

3500萬人次點閱  暢銷食譜部落客 ---吳美玲全職家庭主婦，業餘美食撰稿人跟著心愛丈夫(老爺) 愛相
隨的世界各國跑廚齡十年，在廚房舞鍋弄鏟的日子比睡眠時間還長2005年「小小米桶的寫食廚房」開
站 http://www.wretch.cc/blog/mitong至今，點閱人次突破三千五百萬！
著有：暢銷食譜「小小米桶的超省時廚房：88道省錢又簡單的美味料理，新手也能輕鬆上桌！
」、「小小米桶的無油煙廚房：82道美味料理精彩上桌！
」、「新手也能醬料變佳餚90道：小小米桶的寫食廚房」最希望的是 --- 同心愛老爺一起環遊全世界
最喜歡的是 --- 窩在廚房裡進行美食大挑戰最幸福的是 --- 看老爺呼嚕嚕的把飯菜吃光光
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 39如何讓白斬雞吃起來雞皮爽脆，雞肉緊實有彈性？
 39如何做出酒香濃郁又入味的醉雞？
 37醉雞的調味醬汁為什麼需要預先冰涼？
 37如何捲出最漂亮的雞肉捲？
 37如何煎出皮酥肉嫩的雞腿排？
 40雞腿肉為什麼要斷筋？
 40如何逼出雞皮的油脂？
 40雞肉為什麼不能反覆翻面煎？
 40如何去除雞肉的腥味？
 44如何將雞翅去骨填餡？
 45如何讓雞肉更加入味？
 46讓雞胸肉軟嫩的秘訣？
 43 不必過油如何炒出嫩嫩的肉絲？
 48為什麼雞胸肉要順紋切絲？
 49如何讓蒸熟的雞胸肉不乾柴？
 133如何做出外皮酥脆的炸雞？
 51如何將雞翅腿作成棒棒腿？
 51為什麼烤雞烤好後不要急著分切成塊？
 36為什麼烤雞的烤盤內要加水？
 36 海鮮類如何煎出金黃酥香，魚皮又不黏鍋底的魚？
 55如何正確清洗全魚？
54如何讓魚更易煮熟且入味？
 54如何蒸出鮮美滑嫩的魚？
 56蒸魚上放的蔥、薑、辣椒為什麼需要先泡水？
 56為什麼不使用蒸魚汁？
 56魚片要如何切，熟後才不易碎散？
 53為什麼要順著魚的肉紋切片？
 53烹煮魚片料理時如何鎖住鮮美的肉汁？
 53如何炸魚塊香酥又不油膩？
 58為什麼煮蝦要放檸檬汁？
 64如何判斷蝦的熟度？
 64如何讓帶殼的蝦入味好吃？
 60如何讓蝦仁爽脆又潔白 62為什麼要用太白粉與鹽清洗蝦仁？
 63為什麼要將蝦仁表面的水份徹底擦乾？
 63為什麼要將醃過的蝦仁冰鎮？
 63如何拌出又Q又彈牙的蝦膠？
 67為什麼蝦膠（蝦泥）需要先冷藏？
 66為什麼蝦膠裡一定要拌入適量的肥肉？
 67如何製作出漂亮的蝦球？
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 68如何讓煮熟的蝦挺直不彎曲？
 71如何避免炸蝦時產生油爆？
 71如何煸出香氣濃郁，又不發出苦味的麻油薑？
 65如何去除帶殼蝦子的腸泥？
 65如何更能保留住蝦的鮮甜？
 81如何讓蛤蜊吐沙？
 73如何將生的蛤蜊打開取肉？
 73蚵仔要如何清洗才能去除腥味？
 74如何保持蚵仔的嫩度？
 75如何避免蚵仔的裹粉脫落？
 124透抽、花枝、魷魚要怎麼煮才會爽脆不老硬？
 76如何漂亮的切出菱形格子花刀？
 77如何分辨公蟹與母蟹？
 78如何輕鬆的扳開蟹殼？
 78 蛋如何蒸出又滑又嫩的蒸蛋？
 90為什麼蛋液要過篩？
 90用陶瓷碗蒸蛋如何縮短蒸的時間？
 90如何避免水蒸氣滴在燉奶或蒸蛋上影響外觀？
 90如何做出嫩嫩的滑蛋料理？
 81為什麼太白粉不能直接加在蛋液裡？
 81如何成功的煮出水波蛋？
 82為什麼要濾掉稀的蛋白？
 83如何以湯勺增加水波蛋的成功率？
 83如何煎出漂亮又完整不破的蛋皮？
 84為什麼要去除蛋白韌帶？
 85蛋皮包捲壽司的技巧？
 85如何成功煮出完美的水煮蛋？
 87如何避免蛋在水煮時破裂？
 87如何讓蛋黃固定在蛋的中間？
 87如何讓水煮蛋好剝殼？
 87料理皮蛋時，如何避免蛋黃把整道菜染灰？
 88如何讓蛋變嫩？
 121鹹蛋黃切丁的技巧？
 102 豆腐用不完的豆腐要怎麼保存？
 91如何用豆腐做沙拉？
 99如何去除豆腐的豆腥味？
 92嫩豆腐要怎麼燒才不易稀爛破碎？
 92如何讓凍豆腐更容易入味？
 91煎豆腐與炸豆腐的技巧？
 93油豆腐要怎麼去除油耗味又容易入味？
 94如何讓鑲入豆腐的肉餡固定？
 95 蔬菜類如何可讓番茄較不易出水？
 81如何輕鬆的幫番茄去皮？
 109為什麼要先在番茄皮上輕劃一刀？
 109為什麼番茄要泡冰水？
 109菠菜要怎麼炒才會脆嫩又無澀味？
 107如何讓燙青菜的色澤油亮翠綠？
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 103如何方便保存菠菜？
 107如何炒絲瓜不變黑？
 102煮熟的絲瓜如何保持脆綠不軟爛？
 102絲瓜為什麼要先炒乾水份？
 102炒綠色蔬菜為什麼要加入米酒？
 102如何讓茄子不變黑？
 104如何防止肉餡與茄子分離？
 104讓苦瓜不苦的方法？
 106如何去除小黃瓜的青澀味？
 108水煮馬鈴薯如何不散開？
 108如何讓薯泥更美味？
 82芋頭要如何煮較不容易崩散糊爛？
 112未煮熟軟的芋頭為什麼不能放入糖水裡煮？
 112根莖類為什麼不能蓋上鍋蓋大火燜滾？
 112怎樣挑選好吃的蓮藕？
 110如何防止蓮藕變黑並保持脆度？
 110蓮藕鑲嵌肉餡的技巧？
 110 荸薺如何預防氧化變褐色？
 138泡發乾香菇要用冷水？
還是熱水？
 103如何讓泡發的香菇更滑嫩？
 103香菇為什麼要炒過再滷？
 103如何預防酪梨快速氧化變黑？
 99 飯麵、湯類用昆布煮飯如何保持米飯的潔白晶瑩？
 84如何更便利的使用竹簾捲壽司？
 85壽司的包捲技巧？
 85如何挑選好吃的米？
 113臘腸為什麼要先滑水？
 114煲仔飯的技巧？
 114怎樣煮出好吃的米飯？
 113如何增加米飯的美味？
 115煮香飯用什麼米最適合？
 115煮香飯時為什麼米要先拌炒？
 115如何用椰奶增加米飯的香氣？
 115如何炒出粒粒分明的炒飯？
 117炒飯蛋黃與蛋白的比例？
 117炒飯的油溫？
 117什麼是碎金飯？
金銀飯？
 117綿滑的粥該怎麼煮？
 118如何改變米粒的組織？
 119煮粥的水量？
 119煮粥時瓷湯匙的妙用？
 119如何簡易做蛋包飯？
 120如何讓蛋包飯裡的米飯更好吃？
 121如何煮出彈性QQ的米粉？
 122麵線如何煮才不會一鍋糊？
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 124什麼是白麵線？
紅麵線？
 124製作柴魚高湯的技巧？
 124麵條要怎麼炒才能均勻入味，又不結成一團？
 126炒粄條如何避免黏鍋底？
 127麵條要怎麼煮才彈牙？
 128和麵時水份要如何拿捏？
 130製作燙麵的技巧？
 131在家如何做出好吃的羹湯底？
 59羹湯中打蛋花的技巧？
 138如何讓羹湯更香滑好喝？
 132玉米湯要用玉米粒或玉米醬？
 132南瓜濃湯更好喝的秘訣？
 135為什麼肉類要先汆燙過才可下鍋燉煮成湯？
 136煮湯的火候技巧？
 136如何煮魚湯只有鮮味，無腥味？
 139如何煮出奶白色的魚湯？
 139多刺的魚如何煲湯？
 139為什麼番茄等蔬菜要先炒過再煲湯？
 139 其他---辛香調味料為什麼要爆香辛香料？
 11蒜末、薑末的下鍋時機？
 25如何自製「薑蔥油」？
 39為什麼要把薑的水份煸乾？
作用是什麼？
 65和咖哩同炒，如何保持食材的原色？
 123如何避免咖哩發苦？
 123陳皮的處理技巧？
 139什麼是生抽？
老抽？
甜醬油？
 64如何讓沙拉醬（美奶滋）更美味？
 69如何讓沙茶醬香味更明顯？
 129勾芡用什麼粉？
不再傻傻分不清楚 138 其他---料理法水炒糖色為什麼不能一直攪拌？
 13炒糖色如何不發苦？
 13為什麼蒸鍋要補充滾水？
 24為什麼要二次油炸？
 51炸物要怎麼炸才會酥脆不油膩？
 97剩下的炸油該如何處理？
 96如何測試鍋子的溫度？
 121什麼是彈刀切法？
 112如何自製蒸肉粉？
 24為什麼白芝麻一定要炒過？
 33為什麼竹籤需要泡水？
 43如何輕鬆簡單地裹粉？
 58為什麼要等裹粉反潮再炸？
 58如何讓水蜜桃更加香甜？
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 68梅漬湯汁的其他用途？
 109
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