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内容概要

☆现代生活的特点是快节奏、细分类，你可能经常会被生活中的一些琐事搞得焦头烂额：什么样的食
物搭配最有营养？
怎样着装最有品位？
如何进行家具的维修与保养？
怎样使用电器最省电？
怎样保健最利于健康？
⋯⋯这本《不可不知的2000个生活窍门》，收录的2000个生活小窍门，都是日常生活中最常用、最好
用的小窍门。
这些小窍门就是应对生活难题的招数．区别于一般的生活常识，是经过实践验证的宝贵技巧和经验，
能帮助您用最有效的方法快速解决生活中的各种难题。
　　本书涉及饮食、着装。
家居、节用、美容、保健、疗养、休闲等生活的方方面面，丰富详尽地介绍了现代家庭生活中所涉及
的各种小窍门，具有涉及面广，针对性强、现用现查等特点。
我们把饮食窍门化，为您开启健康之门；把着装窍门化。
让您穿出形象风度；把家居窍门化，为您打造完美空间，节用窍门化，让资源最大化增值：把美容窍
门化，为您提升个人魅力加分：把保健窍门化，让您享受健康人生：把疗养窍门化，多手准备多条路
；把休闲窍门化，为您增添生活情趣。
所有您遇到的或者即将遇到的问题本书都一一囊括，我们用2000个小点子帮助您轻松地打理家居琐务
，充分地享受温馨生活。
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章节摘录

炒猪肉片的诀窍1．烹调畜禽肉最佳时间：畜禽宰杀后24小时左右。
因为这是乳酸在肉中积蓄量最高的时刻，这时的肉是最有营养的。
2．如何炒猪肉片：将切好的肉片放在漏勺里，在开水中晃动几下，待肉刚变色时就起水，沥去水分
，然后再下炒锅，快速翻炒，肉表面一旦变成白色即可起锅，如果此时锅内尚有肉汁（最好是有），
也一并起锅。
这种炒肉法可以保持猪肉的鲜味，嫩口。
3．啤酒炒肉格外鲜：在炒肉片用的挂浆淀粉糊里，倒人少许啤酒，菜肴则格外鲜嫩味美。
因为啤酒内的酶能使肉类的蛋白质迅速分解。
4．滑肉片省油法：在做滑肉片时，一般用五成热的温油。
如果您想少放油，则可将油烧至八九成热，快速滑炒，与成菜效果相同。
做好炖猪肉的诀窍猪肉具有营养丰富和美味的特点，是烹饪的好原料。
做好家常菜炖猪肉的诀窍，主要有三点：1．肉块要切得大些：猪肉内含有可溶于水的呈鲜含氮物质
，炖猪肉时释出越多，肉汤味道越浓，肉块的香味会相对减淡，因此炖肉的肉块切得要适当大些，以
减少肉内呈鲜物质的外溢，这样肉味可比小块肉鲜美。
2．不要用旺火猛煮：一是因为肉块遇到急剧的高热，肌纤维变硬，肉块就不易煮烂；二是因为肉中
的芳香物质会随猛煮时的水汽蒸发掉，使香味减少。
3．少加水：在炖煮中，少加水，以使汤汁滋味醇厚。
猪肉的烹饪技巧1．冷冻的肉类在加热前，先用姜汁浸渍，可起返鲜的作用。
2．炖肉时，在每500克肉里放3块山楂片，可以很快熟烂，且味道更鲜美。
3．炖肉时，在锅里加上几块橘皮可除异味和油腻，并增加汤的鲜味。
4．芹菜的叶子可在洗净后放人冰箱冷冻，在煮肉汤时放人可使汤味清香。
5．焖肉时，加入适量的醋，既可除去异味，又可缩短时间。
6．扣肉用酸料炖制，可开胃去腻。
7．用茶叶、红糖和米一起生烟熏肉，既卫生又无菌，而且色鲜味美。
⑧猪下水的烹饪诀窍1．炒腰花：腰花切好后，加少许白醋，用水浸泡10分钟，腰花会发大而无血水，
炒熟后洁白爽口。
2．炒猪肝：炒猪肝前，可用点白醋腌渍一下，再用清水冲洗干净，炒熟的猪肝口感特好。
烹饪时，一定要加热至全熟变成褐色为止，不能贪图口感爽脆缩短加热时间。
3．猪肚增厚法：把烧熟后的猪肚切成长条或长块，装在碗里，加点汤水，然后上锅蒸。
这样，猪肚就会涨厚一倍，且脆又香。
但要注意，不能先放盐，否则猪肚就会紧缩成像牛筋一样。
4．炸猪排怎样才能不缩：炸猪排前，应在有筋的地方切两三个切口，炸起来就不会缩了。
5．肉皮炸制技法：炸肉皮前，可先将生肉皮放在热碱水中浸泡，然后用刮刀或硬刷除去肉皮上的油
，用温水漂洗干净，再将肉皮晾干或晒干。
炸制时，先在锅内放冷油，待油烧至两三成热时，把肉皮放人，肉皮受热自行卷起，待起小白泡时捞
出稍冷却，待油温升高后，再将肉皮入锅回炸，至发泡膨胀捞出。
这样炸出的肉皮，再经烹制，松软味美。
⑧怎样炒猪肝才能鲜嫩猪肝质地柔嫩，营养丰富，但如果烹制不当，用火过头，把猪肝炒老了就可惜
了。
炒猪肝的正确方法是这样的：将猪肝原料洗净去筋后，切成小薄片，加黄酒、酱油、干淀粉，拌和上
浆，倒入热油锅氽至肝片挺起、饱满，捞出待用。
锅内留油加热，放葱段煸炒后，把油氽过的猪肝片倒人锅中，加调料鲜汤略炒，再用少许淀粉勾芡即
可。
这种方法烹制的猪肝，吃口鲜香、滑嫩。
由于受热时间短，原料所含水分和营养素，就能基本上不受损失。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<不可不知的2000个生活窍门>>

⑩如何烧肉肉不腻1．硼砂烧肉不腻：做红烧肉时，先用少许硼砂把肉腌渍一下，可使成品肥而不腻
，甘香可口。
2．肥肉除腻有招：要想使肥肉不腻且可口，可把肥肉切成薄片，加调料后炖在锅里。
再按500克猪肉1块豆腐乳的比例，将豆腐乳放在碗里，加适量温水，搅成糊状。
待开锅后倒入锅里，再炖3～5分钟即可。
用这种方法做的肥肉，吃起来不腻，味道鲜美可口。
⑧炒牛肉鲜嫩六妙法1．盐水法：用高浓度盐水使冻肉解冻，成菜后肉质爽嫩。
2．苏打法：首先要注意刀口，要顺纹切条，横纹切片，再用酱油、料酒、白糖、蛋液、干淀粉和少
许小苏打（肉与小苏打之比是60：1，不可多加），用清水调成液汁，与切好的牛肉片拌匀，腌渍15分
钟。
质地较硬的牛肉丝，在烹调前，用加有少量小苏打的清水浸泡几分钟，捞出控干，再上浆烹调，就会
变得嫩口。
3．食油法：炒牛肉丝时，要想炒得嫩，可先在牛肉丝中下好作料，再加上2-3匙生油拌匀，腌20～30
分钟，然后用旺火速煸，煸好迅速出锅。
这样肉片中的油分子会渗入肉中并吸收汁液，当入油锅内炒时，肉中的油分子会剧烈膨胀，粗纤维被
破坏，炒出的肉就鲜嫩可口了。
4．淀粉法：将肉片切好后，加入适量的干淀粉拌匀，静置30分钟后下锅炒，可使肉质嫩化，入口不腻
。
5．啤酒法：炒牛肉片之前，先用啤酒将面粉调稀淋在牛肉片上，拌匀后腌30分钟，啤酒中的酶能使一
些蛋白质分解，增加牛肉的鲜嫩度。
6．鸡蛋清法：在肉片中加入适量鸡蛋清搅匀后静置30分钟再炒，可使肉质鲜嫩润滑。
⑧怎样炖牛肉烂得比较快1．要使肉烂得快，可在锅里放几片山楂或几片萝卜片；不宜用旺火煮，盐
也不宜放得过早，更不要在中途加水，这样煮的肉味美又烂。
2．为了使牛肉炖得快，炖得烂，加一小撮茶叶（约为泡一壶茶的量，用纱布包好）同煮，肉很快就
烂且味道鲜美。
3．煮牛肉和其他韧、硬肉类以及野味禽类时，加点醋可使其软化。
牛肉经用木槌或刀背拍打，烧时往水里再加进2-3汤匙食醋，就熟得快多了。
4．老牛肉返嫩法：老牛肉质地粗糙，很不易煮烂。
可先在肉上涂一层芥末，放6-8小时，用冷水冲洗干净即可烹制。
经过这样处理，不仅容易煮烂，而且肉质变嫩。
煮时再放少许酒和醋（1千克牛肉放2-3汤匙料酒、1汤匙醋），肉就更易煮烂。
⑧久置的牛肉也美味1．将牛肉浸泡在醋或酒中，用保鲜膜包住冷藏，可以让牛肉变软。
2．在牛肉上覆盖菠萝或奇异果切片，用保鲜膜包住1小时，牛肉就会变软。
3．烹煮前先用厨刀拍打牛肉以破坏纤维组织，这样可减轻韧度。
4．在牛肉上涂抹色拉油及水，再用保鲜膜包住冷藏。
5．牛肉在下锅前先蘸少许苏打粉，可以让肉质变软。
⑧牛肉烹调技巧1．烹调可口美味牛肉的主要秘诀在于为不同部位的牛肉选择适当的烹饪方式。
肉质较嫩的牛肉，适用烧、烤、煎、炒。
肉质较坚韧的牛肉部位则适用炖、蒸、煮，如牛腩、牛腱、条肉等。
2．过高的温度或大火会把牛肉的外表煮得太熟或烧焦而中间还没有熟。
较嫩的切肉应用中火烹煮，小火则适合肉质坚韧的牛肉。
3．在翻动牛肉时最好用夹子或筷子，以免刺透肉块让肉汁流失。
煎汉堡肉时使用煎匙翻动，不可压它而让肉汁流失变成干且无汁的汉堡。
4．测定牛肉的煮熟度视大小厚薄而定。
一个简单的方式就是在靠近骨头的地方切一小道然后对照颜色，没有骨头的牛排肉块则切于肉块的中
间。
牛肉快煮好时把火关掉放15分钟，这时温度还会继续上升煮到刚好的熟度。
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通常碎肉最好煮到中熟或没有粉红色，炖、蒸牛肉时，煮至叉子叉得下去就可以了。
羊肉去膻味的八妙方羊肉如果烹调方法得当，使用的调料合适，就会去掉膻味。
1．浸泡除膻：将羊肉用冷水浸泡2～3天，每天换水2次，使羊肉肌浆蛋白中的氨类物质浸出，可减少
羊肉膻味。
．2．萝卜去膻：烧羊肉时将一只戳了些孔洞的萝卜放入锅里同煮，再加些葱、姜、酒等作料一同烧
。
滚开后将羊肉捞出，再单独烹调，即可去除膻味。
羊肉与胡萝卜同烧，不但可以去掉膻味，还能弥补羊肉所缺乏的胡萝卜素和维生素，这样烧出来的羊
肉，吃起来不仅不油腻，而且能提高食用营养价值。
3．米醋去膻：将羊肉洗净切好，放入开水锅中，然后倒上一些米醋。
一般1千克羊肉可放1千克水、1两醋。
煮到开锅，取出羊肉，膻气便可解除。
4．咖喱去膻：烧、煮羊肉时，加入一定量的咖喱粉，也可除膻气。
一般1千克羊肉放1包或三分之二包咖喱粉。
5．橘皮去膻：炖羊肉时，在锅里放入几片干橘皮，煮沸一段时间后捞出弃之，再放入几片干橘皮继
续烹煮，也可去除羊肉膻味。
6．核桃去膻：选上几个质好的核桃，将其打破，放入锅中与羊肉同煮，也可去膻。
7．山楂去膻：山楂与羊肉同煮，除膻效果甚佳。
8．绿豆去膻：烧羊肉时，每千克羊肉放绿豆5克，煮沸10分钟后，将水和绿豆一起倒出也可以去膻味
。
香喷叶烤肉四技巧1．烤肉勿忘放面包：在火炉上烤肉或烧肉时，最好在炉旁放置两块干面包，用以
吸收流出来的油，避免着火。
2．制烤肉的技法：烤肉时，在肉放进烤炉前，先用开水或热清汤将它浸一下，可使烤出来的肉松软
。
同时，必须注意烤制顺序，在一面烤熟后，再翻过来烤另一面，不要总是翻来覆去地烤，那样既费时
费力，还不易熟透。
另外，在烤炉中放只盛水器，水受热蒸发，可使烤肉不焦黑、不变硬。
3．烤肉抹点酱，可以减少致癌物：印度人抹芥末、美国人抹橄榄油、地中海人抹番茄酱，都能抑制
烤肉时产生的有害物质。
4．吃烧烤加柠檬解毒：烤肉时，若将肉直接放在肉架上，烤焦部分应丢弃，以免吃到致癌物。
食用前，滴上几滴新鲜柠檬汁，除了增添风味外，柠檬中的维生素c也有解毒作用。
炖老鸡烂得快六窍门1．在煮鸡的汤里，放入黄豆一把，与老鸡同煮，鸡肉易烂且味道鲜。
2．老鸡宰杀前先灌一汤匙醋，然后再杀，用慢火炖煮，可烂得快些。
3．在炖老鸡的汤里，放几粒凤仙花子或三四个山楂，也可加快烂熟。
4．老鸡用猛火煮，肉硬且不可口。
如能先用凉水加少量食醋泡上2小时，再用文火煮，肉就会变嫩。
5．清蒸鸡时，先用含啤酒20％的啤酒水将收拾干净的鸡浸泡20分钟，然后上锅蒸制。
成品味醇正，鲜嫩可口。
6．炖鸡如果先放盐，会直接影响到鸡肉、鸡汤的口。
味、特色及营养素的保存。
炖鸡时正确放盐法是，将炖好的鸡汤降温至80-90℃时，再加适量的盐，这样鸡汤及肉质口感最好。
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