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内容概要

　　做家常莱，寻厨艺乐趣，聊家常事，品生活真味，使人们在繁忙的工作之余，尽享美食生活中轻
松与快乐。
美食来自身边再简单的食物，本书精选全国特色家常川菜312例，超级实用5种快速查找方法，分布详
解菜例操作全过程。
全书深入浅出、通俗易懂。
是您日常饮食的绝好助手！
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章节摘录

插图：第一章　蔬果类麻辣兰花脆原料：锅巴100克，炸花生仁200克，西兰花150克，烊葱30克。
调料：蒜蓉少许，精盐、白糖各1小匙，胡椒粉、味精、柠檬汁、麻椒槝1/2小匙，红油适量，植物
油500克。
做法：1.锅置火上，放入植物油烧至五成熟，下入锅巴炸脆捞出，沥油备用。
2.将花生入沸水锅中煮至断生，捞出去皮；西兰花洗净，切碎；洋葱去皮、洗净，切丝待用。
3.炒锅加入红油烧热，下入洋葱丝、麻椒粉、蒜蓉炒出香味，再放入花生仁、西兰花煸炒，然后加入
调料炒匀，最后放入锅巴炒至入味，出锅装盘即可。
提示：原料中的锅巴要选择干脆的，炸的要酥，翻炒时间不宜过长。
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编辑推荐

《家常川菜(全彩版)》深入浅出、通俗易懂。
是您日常饮食的绝好助手！
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