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前言

从“邻家有女初长成”到“嫁作他人妇”，漂亮女生“闪”中变身。
但身处“洗涮烹炸”琐碎中的新主妇，你应对自如了吗？
有没有几道地道的拿手菜，让亲爱的公婆、老公的朋友刮目相看？
还没有吗，快来加入吧，最容易上手的烹调术就在这里。
“烹饪一点通”教你迅速掌握食材的选购窍门，做到“不买贵的，只买对的”，还可学到各种烹饪窍
门，化繁为简，快速烹调；“菜品功效”的介绍，让家人吃得美味更健康；特别设计的“高手百变私
房菜”，不仅仅是提供给你同一种食物的多种口味和多变造型，更是让你的厨艺在轻松中进阶。
从“百吃不厌美味菜”、“经典私家拿手菜”、“给老爸老妈的健康长寿菜”到“团圆温馨宴客餐”
，不经意间，你已由易到难轻松上手这些经典菜式。
“美味与营养”经由你手传递给家人和朋友。
心动了吗，从初级容易的“食”（易学指数）开始吧！
编者2009年5月
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内容概要

　　《最容易上手的家常菜》针对刚刚结婚的新主妇学习烹饪的需求而编写，精心选择了难度从低级
到中级的83道菜品，简单易学、品种精炼，使得读者可以很快找到烹饪的快乐感觉。
特别设计的烹饪技法、饮食搭配、宴客窍门等专题，可以很快掌握基础的烹饪和待客知识；每一道菜
品搭配一款“高手百变私房菜”，能让你的菜单更为丰富多变。
 　　《最容易上手的家常菜》对于有心亲手调制美味给老公、父母的主妇们，是一本非常好的入门书
。
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章节摘录

插图：煮是把原料放在多量的汤汁或清水中，大火烧开后，用中火或小火慢慢煮至熟烂。
原料有生的，有加工而成的半成品。
煮法，有的为了煮制菜肴；有的为了提取鲜汤，以鲜汤作为烹制某些菜肴的配料或调味品。
与不隔水炖相比，煮法烹制时间应相对较短，以免原料过度软散而失味。
煲是用小火慢慢熬煮食物，使营养成分溶于汤水中。
与煮法不同的是，煲法要做到“三煲四炖”，即煲2－3个小时，炖4个小时。
煲法有山珍、酸菜、泡椒、滋补、麻辣、鲜香等系列。
山珍系列是采用深山老林中的野山菌为底料，精心配制而成。
酸菜系列是采用特种酸菜加工而成，有清热祛火的功效。
泡椒系列选用的泡椒口味地道、纯正。
滋补系列选用上等中药材，有滋补肝肾、祛风通络、滋阴养血的功效。
麻辣系列有地道的川味。
蒸是一种以蒸汽传导加热的方法。
可用于烹制菜肴，还可用于原料的初步加工和菜肴的保温回笼。
蒸是将原料放人盛器中，加调味品和汤汁或清水，再上笼蒸制。
所需火候，依原料性质和烹调要求有所不同。
只要蒸熟不要蒸酥的菜，宜用大火；对经过细加工的花色菜，宜用温火。
较细致的菜肴多采用蒸法。
蒸有清蒸、粉蒸等做法。
炒是最广泛使用的一种技法，原料多为经刀工处理的丁、丝、条、球等。
先将锅烧热，再放油，用大火烧热。
烹制时，依次下料，用手勺和铲翻拌，动作要敏捷，断生即好。
菜肴脆、嫩、滑。
炒有生炒、熟炒、软炒、干炒四种。
烩是将初步处理的丁、丝、片、块等小型原料，放锅内，添鲜汤、调味料，中火热熟后，勾芡。
成菜色泽鲜艳、汤醇味厚、菜汁合一、清淡鲜香、滑腻爽口。
烩菜选料严格，要考虑主辅料色、香、味，质感、荤素比例等方面的搭配。
烩法勾芡的浓稠度要突出主料质地鲜嫩、软滑的质感。
拌是把生料或凉的熟料改刀加工成丝、条、片、块等小料后，用调味品拌制。
调味品多是酱油、醋、香油等，也可用蒜末、姜末汁、辣椒面、花椒面、芝麻酱、白糖来调味。
拌素菜除用熟料拌制外，还可用生料拌制。
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编辑推荐

《最容易上手的家常菜》中有常用食材的选购妙招，轻松宴客有窍门，料理美味新手不败秘籍。
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