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章节摘录

版权页：   插图：    银杏炒鹌鹑丁 材料：银杏50克，鹌鹑150克，蘑菇丁、青红椒各80克 调料：盐6克
，白糖l克，湿淀粉5克，麻油2克 做法： 鹌鹑取肉切丁，下少许盐、湿淀粉腌渍好；银杏去核取肉；
青椒、红椒、蘑菇洗净切丁。
银杏加清水浸过面，入蒸笼中火蒸至透身。
 油烧热，放入材料和调味料爆炒至干香，用湿淀粉勾芡，淋入麻油即可。
 松香鸭粒 材料：松子仁、豌豆、胡萝卜各适量，鸭肉300克 调料：料酒6克，盐3克，味精1克 做法 鸭
肉洗净，切成粒；豌豆洗净；胡萝卜去皮，洗净，切成丁。
 炒锅烧热，倒入松子仁翻炒至金黄，盛盘，晾凉；另起锅烧热，倒入鸭粒、豌豆、胡萝卜丁，翻炒至
熟后，倒入松子仁炒一会儿。
 加入料酒、盐、味精翻炒入味后，出锅即可。
 洋葱炒鱿鱼 材料：鱿鱼500克，洋葱1个，红辣椒2个 调料：郫县豆瓣酱10克，盐、白糖、五香粉各适
量 做法 鱿鱼治净，切丝；洋葱洗净，切丝；红辣椒去蒂和籽，洗净，切丝；豆瓣酱剁碎。
 锅置旺火上，加油烧热，放入红辣椒丝炒，下入郫县豆瓣酱炒香，再放入鱿鱼丝和洋葱丝一起炒熟。
加盐、白糖、五香粉调味，炒匀即可。
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编辑推荐

《百吃不厌家常菜(金版)》详细介绍各种菜式所用到的材料、调料，食材易于购买，操作简单，烹饪
步骤清晰，详略得当，读者可以一目了然地了解食物的制作要点。
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