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《精选日韩料理1688例》

内容概要

《精选日韩料理1688例》介绍了600道最正宗的日韩料理，网罗了日韩时下最流行、最本土的菜肴，菜
肴用料简单，解说详尽，并配有步骤图、特别提示、营养功效，即使是初学者，也能轻松制作出原汁
原味的日韩料理，轻松成为料理高手，让家人吃得美味、健康、实惠。特别提供厨房实用小窍门，让
你轻松享受美食带来的乐趣。
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章节摘录

插图：吃日式料理，一半是吃环境、吃氛围、吃情调。标准的日式料理吃法应该是在日式榻榻米上直
身跪坐或盘腿端坐而吃，这对于从小训练有素的日本人来说当然是不在话下，而对于一直习惯于坐吃
的中国人而言，实在是有些勉为其难。所以有些日式料理店在榻榻米桌子下挖一个大洞，使客人可以
将腿放下，坐得比较舒服。这种中庸的变通，既能使食客舒适地进食，又最大程度地保留了日本和式
风味。  吃日式料理，在行的美食家认为，日式酱汤、三文鱼刺身、天妇罗、烤鳗鱼、秋刀鱼、寿司
、色拉是不可不吃的，不然就算不上吃得丰盛了。日式酱汤与中式汤、西式汤最大的不同在于前者料
、汤分明，端上来后可以看到汤水清澈、海苔等料安静地躺在碗底，和一片混沌的中式汤、浓郁的西
式汤大相径庭。天妇罗与烤制秋刀鱼都是日式料理中的名菜，天妇罗是日式什锦油炸食品，将蔬菜、
虾类裹以面粉，入油轻炸而成，口感非常不错。生鱼片的质量等级和牛肉一样，随不同身体部位而质
量等级不同。一般来讲，鱼腹部油脂最多的地方为最上等，称为“大脂”；腹部靠近脊椎骨部位为中
等，叫“中脂”；背部靠近尾部的地方为下等，叫“刺身”，价格最为低廉。
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《精选日韩料理1688例》

编辑推荐

《精选日韩料理1688例》编辑推荐：我国著名医学科学家胡维勤审定推荐600道正宗日韩料理600个特
别提示400个营养功效88个实用小窍门
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精彩短评

1、比较全面，了解的比较好
2、送人滴!~唉~~~再三强调发货前请检查是否存在破损等质量问题!~破了只有自己留着了!~浪费了一
次!~烦躁!~不过是买来自己用滴~还是可以接受滴!~
3、对于初学者来说~上面的内容表述的 还是简单了点~种类挺多的
4、包装规整，不错！发货也快！
5、例子挺多的，只是步骤不是那么详细，图片也有，都挺好的。不过不全是寿司，还有其他的日式
料理。
6、不错不错，非常的实用内容丰富呢
7、不好,说的太简单了,不实用
8、不好  日式的大部分都是寿司
9、这是我在卓越亚马逊第二次买东西了，每次都让我感觉放心，送货速度快，质量也非常好，最重
要的，物超所值，价格不贵，买得实惠~送货员的服务态度也好。
10、菜式很多，不错，可以学着做
11、除了介绍怎么做以外还会介绍食材所含的营养，插图每道菜都会有，很好。菜式比较经典吧，想
学一些当下流行的新菜式。特别提一下樱花卷，做出的的是酸酸甜甜的，自己改良了下放了点甜辣酱
更美味了！
12、日本料理有点少，怎么没有味增汤的做法呢，难过
13、好书
看的都流口水
14、挺值的很厚一本
15、精美而详细
16、还可以,一般的书,看个热闹!!!还可以
17、图片质量很好，值得购买
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