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内容概要

《美味家常菜分步详解》介绍了随着生活水平的提高和生活节奏的加快，越来越多的人开始远离自家
厨房，选择外出就餐或者购买外卖食品。这样做，固然可以满足口腹之欲，也能节省买、洗、煮、烧
、炖的时间，但外出就餐难免会带来饮食安全隐患。高热量、高油、高盐的食品，会给我们的身体埋
下疾病的种子。为了您和家人的健康，在此，我们真心呼吁，请回归厨房，为家人烹制健康美味的自
制莱肴。《美味家常菜分步详解》预计有250道菜左右，每道菜除了完整的菜品图片，还有分步制作
图3—5幅，这样可以让读者更明确菜肴的用料、用量、制作关键步骤等环节，增强了菜谱的实用性和
可信性，对于对菜谱感兴趣，但是对下厨并不精通的读者最适用不过了。
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章节摘录

版权页：   插图：   鸭汤烫萝卜 原料 萝卜200克，鸭架100克，火腿30克。 调料 陈皮1克，盐适量，白胡
椒10克。 做法 ①鸭架、陈皮洗净，用水煮开后，加入火腿，转成小火熬煮，一边煮一边撇去浮沫。②
萝卜洗净去皮，切成片，用开水氽烫，捞出沥干水分。③将萝卜放人煮好的骨汤中，煮至萝l、软烂，
加入盐、白胡椒调味即可。 制作小叮咛 陈皮去腥效果很好，但是不要放得过多，否则汤会变成酸酸
的味道。 清炖啤酒鸡 原料 子鸡1只，啤酒2瓶。 调料 葱段、姜块各5克，料酒、糖各1勺，鸡汤2碗，盐
、味精各适量。 做法 ①子鸡洗净，剁块，入沸水锅汆透，捞出沥干。②锅内倒油烧熟，放入葱段、
姜块煸香，倒入鸡块炒至断生，烹入料酒，继续煸炒片刻。③加入鸡汤、啤酒、盐、味精、糖，小火
炖至鸡肉酥烂。④去掉葱、姜，装碗即成。 制作小叮咛 如果是酒量不好的人，可以将啤酒少放一些
。另外多炖煮一些时候，可以让酒精挥发掉一 酱爆鸡丁 原料 鸡胸肉200克。 调料 蛋清1个，水淀粉1
／2勺，糖、甜面酱、料酒各1勺。 做法 ①鸡胸打上花刀，切成中指盖大小的方丁，用蛋清、水淀粉、
料酒抓匀，浆一浆。②炒锅内加油置大火上，烧至五六成热，把鸡丁下入滑开，待变白色时，连油一
起倒入漏勺内，控净油。③炒锅内留底油，置于火上烧热，下入甜面酱、糖。④炒至起泡、出香味时
，加入鸡丁急速翻炒，待酱汁完全裹住鸡丁、呈金黄色、油明亮时，即可出锅。 制作小叮咛 制作这
道菜的时候要注意，甜面酱有成度，所以无须再加盐。
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编辑推荐

《美味家常菜分步详解》编者王楠楠精心挑选了200余道原料简单、做法方便、健康营养的精美莱肴，
希望能够给您的居家厨事增加一些选择、增添一点幸福，祝您吃得愉快、吃出健康。
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