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前言

随着生活水平的不断提高，人们在解决温饱以后，更加注重吃出健康、吃出营养、吃出品味、吃出花
样。
为满足广大家庭、烹饪爱好者和年轻厨师的需要，我们精心编写了这本《808例新款家常菜》。
本书按照菜肴的烹调技法分为熘爆炒、焖烧烩、炖煮煨、烤熏蒸、煎炸、汆涮、蜜汁拔丝、炝拌、煲
汤、微波炉十大类，共800余例美味佳肴。
本书面向大众，选用常见的原材料，采用常用的烹调技法，方便读者做出不平常的美味菜肴。
为了照顾不同口味的读者，书中所列出的800余例菜肴，包含了大江南北和不同民族的传统菜肴及风味
小吃。
同时，本书在编写过程中也对菜肴的营养价值给予了充分的关注，以便符合新世纪“健康、营养”的
饮食观念。
本书以中、低档菜肴为主，并适当地选编了一些高档菜肴，作为满足广大家庭节假日、会客、喜庆时
设家宴之需。
对于本书菜肴主料和辅料的用量和品种，读者可以根据季节变化、蔬菜品种、口味要求、调味品情况
等作适当调整。
由于水平有限，书中定有不妥之处，敬请广大读者指正。
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内容概要

　　《808例新款家常菜》是按照菜肴的烹调技法分为熘爆炒、焖烧烩、炖煮煨、烤熏蒸、煎炸、氽涮
、蜜汁拔丝、炝拌、煲汤、微波炉十大类，共800余例美味佳肴。
《808例新款家常菜》面向大众，选用常见的原材料，采用常用的烹调技法，方便读者做出不平常的美
味菜肴。
为了照顾不同口味的读者，书中所列出的800余例菜肴，包含了大江南北和不同民族的传统菜肴及风味
小吃。
同时，《808例新款家常菜》在编写过程中也对菜肴的营养价值给予了充分的关注，以便符合新世纪“
健康、营养”的饮食观念。
　　《808例新款家常菜》以中、低档菜肴为主，并适当地选编了一些高档菜肴，作为满足广大家庭节
假日、会客、喜庆时设家宴之需。
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章节摘录

红焖肘子主料 肘子1个（约750克）。
辅料 油、酱油、盐、糖色、淀粉、葱段、姜块（拍松）、花椒、大料、白糖、味精、汤各适量。
做法 将肘子皮面刮洗干净，煮至八成熟时捞出，剔出骨棒，皮面抹上糖色，肉面切成深而不透的大十
字花刀。
坐勺加油，烧至八成热时将肘子皮朝下放入油中，盖上盖，炸呈火红色时捞出，控净油。
将肘子皮朝下，放入汤盘内，放入酱油、盐、白糖、花椒、大料、葱、姜、汤适量，上屉蒸烂取出，
把肘子扣人另一盘内，汤控人勺里，加味精、盐调好口味，用水淀粉勾芡，浇在肘子上即可。
特点 色金红，香、烂、可口不腻。
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编辑推荐

《808例新款家常菜》：最好吃的808例 家常菜 天天新营养第一口感十足著名烹饪美食专家联合推荐
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