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内容概要

《烹调诀窍500题》内容包括原料的选择、初加工和烹调技术，重点通过500多菜例，分别介绍家庭常
用的炒、炸、烩、烧、煮、炖等20余种成菜方法。
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书籍目录

第一章:烹饪原料的选择与初加工  1 植物性海味干菜都包括哪些  2 紫菜有哪些性质,有哪些品种  3 大黄
鱼与小黄鱼有什么区别  4 马面鱼和银鱼各有什么特点  5 常见的烹调原料可分为几类  6 猪的肌肉组织和
脂肪组织是怎样构成的  7 骆驼肉、马肉有哪些特征，适于什么烹调法  8 什么是肉类及下货原料  9 什么
是内脏原料，它与肉之比大约是多少  10 怎样洗涤猪内脏  11 洗肠、肚为什么要用盐、醋  12 洗肠、肚
为什么不能用碱  13 我国哪些地方产燕窝  14 什么是鱼骨  15 什么是海茄子，主要有几种  16 什么是琼脂 
17 什么是乌鱼蛋  18 什么是鲍鱼  19 淡菜有几种，怎样食用  20 怎样食用干贝  21 鲤鱼与鲫鱼有什么区别
 22 胖头鱼与白鲢鱼有什么区别  23 青鱼与草鱼有什么区别  24 红鱼籽和黑鱼籽的特点是什么  25 蛏干有
什么特点  26 青虾和对虾各有什么特点  27 虾皮是虾的皮吗  28 什么是蚝油，它是怎样制成的  29 虾油是
虾的油吗  30 怎样除掉蔬菜残留农药  31 怎样清洗黄瓜  32 怎样切葱不流泪  33 怎样洗干净木耳  34 怎样
洗干净香菇  35 老化的香菇怎样加工处理  36 怎样除去蘑菇泥沙  37 怎样减轻辣椒辣味  38 怎样除去卷心
菜异味  39 怎样除掉豆芽菜腥味  40 怎样使 豆浆无豆腥味  41 怎样除去豆腐异味  42 怎样除去大蒜味  43 
怎样除去萝卡怪味  44 怎样除去苦瓜苦味  45 食物异味如何消除  46 原料保藏的目的是什么  47 保管烹调
原料的方法有几种  48 食物高温保藏的作用是什么  49 什么是食品化学防腐剂保藏  ⋯⋯ 第二章 烹饪卫
生第三章 干制品涨发技术第四章 原料挂糊、上浆和勾芡第五章 菜肴的烹制第六章 荤素菜主食制作技
巧第七章 制汤要点第八章 调味品在烹调中的作用

Page 3



《烹调诀窍500题》

精彩短评

1、当当网服务质量一流，东西也包装得很好，很喜欢。
2、慢慢地学习用
3、适合初学者，比较实用。
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