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内容概要

　　本书包括创意厨房、巧手家务、收纳有方、创意家居、轻松购物五个部分，门类齐全，条目清晰
，随用随查，方便可靠，是千家万户最实用的生活好帮手。
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章节摘录

版权页：插图：窍门1菠菜、青蒜、竹笋、毛豆等蔬菜含有较多的草酸。
草酸除了味涩影响菜肴味道外，更重要的是它能与食物中的钙结合，形成难以溶解的草酸钙结晶，既
妨碍了人体对食物中钙的吸收利用，又不利于对食物中铁的吸收。
长期食用含草酸高的食物，还容易产生肾结石。
为了避免出现上述种种不利的后果，食用这类蔬菜，应在烹调前先用开水掉一下，然后再炒，这样就
可以去除大部分草酸，食之有益。
窍门2生扁豆、生蚕豆、四季豆里含有一种蛋白，具有凝血作用。
除此之外，还含有皂素，它是一种破坏红血细胞的溶血素，并对胃肠黏膜有强烈的刺激作用。
为去除这些有毒物质，食用这类食物，必须先用开水掉一下，之后煮熟煮透方可食用。
窍门3鲜黄花菜里含有秋水仙碱，这是一种有很大毒性的物质，能强烈刺激胃肠和呼吸系统。
食用鲜黄花菜时，应该先用沸水烫2～3分钟，然后用清水泡2小时，等浸出秋水仙碱后才能食用。
当然在购买时最好选用干制品，既省时又省力。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<生活窍门一点通>>

编辑推荐

《生活窍门一点通(升级版)》：拒绝凌乱，家居收纳无限可能关注衣食住行，提供全面生活服务，囊
括食材鉴别选购、食物储存保鲜、食品加工烹饪的窍门，使您和您的家人在享受美味的同时又能拥有
源自快乐厨房的健康。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<生活窍门一点通>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


