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内容概要

　　國際烹飪大師傾力打造的家常菜聖經100%最實用、最超值，是您居家烹調的必備指南做菜其實並
不難，但要天天變換菜色，還真是令人傷透腦筋。
家常菜所注重的要點不外乎是方便、簡單、快速又美味，令人食指大動才算是一道完美的家常菜，翻
開《家常菜料理一本通》，600多道經典家常菜，百種食材千般風味，讓你每一餐都能享受不同的好滋
味。
本書特色˙菜色變化多端、烹調手法多種多樣，讓您在家也能烹調出大廚美味˙圖文對照、步驟詳細
、講解精確、簡單方便，讓廚房新手也能得心應手˙食材搭配兼顧風味口感與均衡營養，讓您不僅吃
得美味，也吃出健康˙破除錯誤觀念，並教您如何選購食材與烹調祕訣，掌握基本技巧，美味一本就
通
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作者简介

國際級烹飪大師、國際級烹飪大師陳志田?國際烹調藝術大師?亞洲藍帶白金五星級主廚勛章?國家高級
烹調廚師?國家飯店金牌主廚?國家營養配餐師1977年生，15歲開始料理的修業，曾榮獲國際新銳主廚
大獎。
其烹調作品提倡健康、養生，在美食界享譽盛名，現在活躍於各種中式料理的研討會及教學活動中。
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炸蝦蟹卵卷 301 紫菜手卷 301清蒸大蝦 302 紅燒雞塊 303 調味烤黃魚 304回鍋肉串 305 蘿蔔清湯 306 參雞
湯 307泡菜湯 308 大醬湯 309 臘八蒜 310牡蠣豆腐湯 311 黨參鮮吃 312 蛤蜊清湯 313板栗雞肉丸 314 德式
香腸 315 乳酪烤茄子 315串燒牛柳 316 黑胡椒牛排 316 夏威夷火腿扒 317橙汁扒鴨脯 317 海鮮貝殼麵 318 
燻雞肉班戟卷 318義大利粉沙拉 319 蟹卵沙拉 319
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