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《经典家常菜555例》

内容概要

《经典家常菜555例》为您介绍食材的营养搭配技巧，让您吃对食物，吃出健康。《经典家常菜555例
》精选全国最具特色的家常菜品，其中包括：八大菜系的风味特色家常菜；10种烹调技法烹制的555道
家常菜；54种家常主食；嗜辣族偏爱的家常辣味菜；儿童、女性喜爱的家常甜味菜等。从个人口味、
营养、健康、实用等多方面，满足您的不同需要。 
《经典家常菜555例》精选555道美味的家常菜肴，为您奉上经典美食大餐。内容包括家常小炒、家常
凉菜、家常汤菜、家常海鲜、家常辣味菜、家常甜味菜、家常主食7大类别，满足您对美食的不同需
要，1本可当7本用。操作过程讲解详细、通俗易懂，让您一看就懂，一学就会。3分钱1道美味，实惠
、实用，是家庭烹饪的好帮手，厨房必备的贴心伴侣。
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书籍目录
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《经典家常菜555例》中为大家介绍的美味，营养，大家都爱吃的家常菜。用身边最常见的食物，打造
家人的健康，精选全国特色家常菜，好学易做，实用简单。随书附赠家常烹饪技法操作演示VCD光盘
，演示炒菜、凉菜、汤菜的烹饪技法，演示具体，讲解详细。
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精彩短评

1、内容看了 模块不错 不过CD坏了 看不了具体的 唉```
2、就是介绍少了点，再详细点就更好了
3、书印刷装潢还算不错，图文并茂，浅显易懂。而且有的菜式还加上了营养指南。是入门级的好教
程。但是好像作者是北方人，菜式以北方菜为主。很少有南方菜。而且有的菜的做法好像差强人意，
不知道作者是否真的这样烧过？比如拿到蒜烧排骨，按照书上的方法烧出来太硬了咬不动。
4、能用得上，质量也行。
5、在书城看到，在当当买，很实用
6、不实用！生活中不会烧这种菜式
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