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内容概要

　　1008道精选大众健康家常菜，460个营养知识小提示，450余条聪明主妇厨房妙招，110种食材搭配
宜与忌，60分钟真人详解厨事演义，尽在《精选大众家常菜典2088》中！
 　　《精选大众家常菜典2088》内容量大，知识点丰富，既有百姓家常实用各类菜谱，也包括食疗食
谱，功能食谱，以及菜肴制作窍门、饮食宜忌、食疗功效等饮食常识。
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章节摘录

插图：较好的米醋是以优质大米为原料酿造的，色泽呈透明玫瑰红色。
醋除有醋的清香，还有在发酵中产生的淡甜昧。
可和白糖、白醋调成甜酸盐水，来制作泡菜用于热菜调味时，可和野山椒、辣酱等调成酸辣汁，用于
烹制酸汤鱼等菜肴。
此外，用传统工艺酿成的白醋，无色透明，酸味柔和，可用来吃面。
苹果醋、梨醋等，多以水果为原料酿造，有一定的保健作用，根据个人需要可添加食用。
在装食醋的瓶中加入几滴白酒和少量食盐，混匀后放置，可贮存较长时间。
也可在盛醋的瓶中加入少许香油，使表面覆盖一层薄薄的油膜，防止醋发霉变质。
在醋瓶中放一段葱白、几个蒜瓣，也可起到防霉的作用。
此外，食醋不宜用金属容器长期存放，否则会发生化学反应，不利健康。
使用料酒根据食材而异使用料酒调味，可以起到去异味、增香、提鲜的作用。
烹制畜肉、禽蛋类食材时，使用料酒可以使食材质地更加软嫩。
根据食材和烹饪方式的不同，料酒的使用也有所不同。
炖煮肉类、烧鱼时，料酒可以和其他调味料一同放人，去除异味；蒸鱼时，应在入锅前，先用料酒抹
一遍鱼身表面；炒制荤素搭配的菜肴，可先用料酒将荤料腌制片刻，去腥味：炒素菜也可以用料酒提
味，只需在蔬菜出锅前淋少许即可。
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编辑推荐

《大众家常菜典2088(精编)》：1008道精选大众健康家常菜，460个营养知识小提示，450余余聪明主妇
厨房妙招，110种食材搭配宜与忌，60分钟真人详解厨房演义。
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