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内容概要

　　在这本书里，作者用轻松明快的语言记录自己的厨房心情和点滴日常生活，与大家分享着一道道
看似平常，却透着浓浓人间烟火味的家常小菜的制作过程。
从快手省时的家常菜，到能让你在富余时间慢慢制作的拿手菜，还有调剂生活的小零食小甜点以及美
味饱腹的主食类菜肴。
在繁忙的生活之余，请细细品味作者为你精心烹制的这道文字、视觉小宴，相信通过阅读本书，你不
仅会厨艺大涨，而且会感受到作者简单平和的生活态度，那份有滋有味的怡然自得。
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作者简介

　　月亮晶晶，网络美食达人，一个普通的家庭主妇，一个温婉聪慧的江南小女子，她坚信美食是有
感情的，可以让快乐的心情随着自己亲手制作的美食传递给身边的每一个人。
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章节摘录

版权页：   插图：    有网友留言：“每次烧豆腐，豆腐都会被我炒碎掉，最后烧出一盘豆腐渣！
”也许这个问题很多人都碰到过，其实只要注意几点，豆腐就不易碎了。
 一般豆腐分3种，老豆腐、嫩豆腐和内酯豆腐，老豆腐本身质地比较硬，不易碎，嫩豆腐其次，内酯
豆腐最娇嫩，最容易碎。
让豆腐不易碎有几个要点： ①汆水。
锅中水煮开，放一小勺盐，把豆腐切块后放进去稍煮一下，再捞出。
水的热量和水中的盐分可以让豆腐表面收紧，这样处理过的豆腐，再用来做菜就不易碎。
 ②油煎。
把豆腐切块，锅中烧热油，放入豆腐块用中小火煎。
豆腐入油锅后不要马上翻动，待几分钟后豆腐表面结壳了，再翻过来煎另外一面。
煎过的豆腐表面结了一层壳，做起来也不容易碎。
 ③豆腐入锅后，不要用锅铲去铲，要用锅铲的反面轻轻推，这样既能让豆腐、配料、汤汁混合均匀，
又能防止锅铲铲碎豆腐。
 ④ 豆腐入锅后，索性不用锅铲，而是端着锅子轻轻晃动，这样豆腐也不易碎。
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