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《四川乡土菜》

内容概要

《举一反三:大师教做香辣川菜》内容简介：打造温情、快乐、实用的厨房，我们一直在努力。不知不
觉，“天天饮食”这个大厨房已经陪伴爱吃、好吃、爱做、好做的人们度过了十个春秋。十年来，不
知道在“天天饮食”以外的千千万万的厨房中有多少关于亲情、爱情、友情的画面在上演，不知道有
多少菜式已经变成了你家的招牌菜，不知道我们已将多少巧手主妇带进厨房，然后让她们一发而不可
收地爱上了这个地方。你是否已惊喜地发现有时候一款新式食材、一剂新式调料、一种新式搭配竟然
能为你的生活带来如此多的乐趣，能让你感受到这么多快乐。我们的努力就是带你去发掘这些幸福的
变化，如果你曾经感受到，那将是多么美妙的事情啊。
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《四川乡土菜》

章节摘录

插图：1.保龄菇、黑木耳、笋分别洗净，切丝。保龄菇丝沥干水分，撒些盐抓匀。青红椒洗净，去蒂
及籽，切丝。2.将葱姜末加醋、酱油、盐、白糖、淀粉、味精和适量水调成味汁。3锅内倒油烧热，放
入保龄菇炸至金黄色后捞出，放入葱姜末爆香，下豆瓣酱、保龄菇、黑木耳、青红椒、笋翻炒，倒入
调好的汁炒香即可。1.浸泡黑木耳时通常用40℃左右的水，加入少许淀粉（淀粉可以吸附木耳表面的
污垢，使之更容易清洗干净），搅匀后放入干木耳泡发。2.调制味汁时盐一定要少放，因为豆瓣酱的
咸味很重。3.保龄菇大约炸1分钟，至呈金黄色即可。4保龄菇是一种珍稀食用茵，有淡淡的杏仁香味
，且营养价值很高。如果没有保龄菇，可以换成银耳来做这道菜，口感也很不错。但需注意的是，银
耳要先浸泡2小时左右，否则不容易煮烂。
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《四川乡土菜》

编辑推荐

《举一反三:大师教做香辣川菜》：大师教做家常菜，窍门一点就明白，川菜技巧，香辣素菜，香辣水
产菜。
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《四川乡土菜》

精彩短评

1、内容丰富。受益匪浅
2、非常好的书，价格公道印制精美
3、书刚拿回来，粗略翻看了一下。优点：该书是彩页，配有图片，菜式也比较家常，应该都挺简单
易学。缺点：菜的做法写的太简单，而且没有写详细的调味作料配比，很难把握咸甜。
4、还好啦，随便看看。
5、光看图就要流口水了，书的质量非常好，就是对于我这个煮菜小白来说，有点难，看来要仔细研
究了。
6、天天饮食系列丛书
7、香辣川菜
8、给妈妈看的，她很喜欢
9、菜谱不错
10、升级了！
11、喜欢辣辣感觉的人一定要买这本书
12、非常满意 非常满意非常满意
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