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内容概要

　　《美食生活：新编主食汤粥1888》包括800余道美味，这些美食均采用最普通的家常食材，只需要
按照书中介绍的几个步骤就可以烹制出外观与营养兼备的美味。
每一道菜品都介绍了其原料、调料和详尽的制作步骤，简单易懂，具有极强的可操作性。
配备1000余条厨房窍门和营养常识，全面介绍菜品及食材，内容实用性强。
除了详细介绍菜品的制作过程，为了让您吃得清楚吃得放心，《美食生活：新编主食汤粥1888》还包
括1000余条厨房窍门和营养常识，主要有菜品的特点、营养功效和操作要点提示，以及食材的饮食宜
忌、选购与保存技巧、相关的烹饪妙招等，具有极强的实用性。
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章节摘录

版权页：   插图：    花样面点，相伴一生 馒头、花卷、酥饼、火烧、包子、烧卖、面条、饺子、馄饨
等各式面点是中国人的传统主食。
馒头暄软可口，花卷美味漂亮，酥饼易于食用⋯⋯这些美食融入了中国人生活的每一天。
 1 面粉分类多 面粉主要分为高筋、中筋、低筋三种。
我们可以通过查看面粉包装袋上配方含量表中的蛋白质含量来区分面粉的筋性。
 ①高筋面粉 高筋面粉含有11.5％～14％的蛋白质，筋度大、黏性强，适合做面包。
 ②中筋面粉 含有9 5％～11.5％的蛋白质，筋度及黏度较均衡，适合做家常面点及饼干等。
如没有特别指出，本书中所指的面粉均为中筋面粉。
 ③低筋面粉 含有6.5％～9与％的蛋白质，筋度及黏度较低，适合制作口感松软的蛋糕。
 除此之外，常用的还有： ④自发面粉 在面粉中加入了发粉（泡打粉），通常每100～120克面粉中加
入1茶匙发粉，即为自发粉。
 ⑤全麦面粉 以小麦磨制的全麦面粉，粉质较粗，颜色较黄，是绿色健康营养的食品。
 2 馒头制作注意事项 发酵是制作馒头的关键环节。
 发酵关键之一是面粉与用水量之间的比例要合适：以500克面粉为例，用水量低于250毫升时面团不容
易发酵；用水量高于300毫升时面团太稀太黏，馒头坯子不容易整理成型。
 发酵关键之二是酵母用量：500克面粉酵母最低用量为5克，太少则不易发酵。
 发酵关键之三是发酵的环境温度与湿度：30～35℃的环境温度、70％～75％的湿度最利于发酵。
 家庭发酵环境的设置：用温水锅发酵四季适宜，但有一点需要注意，盛面团的容器不要与热水接触，
可在容器下垫一个支架或者笼屉。
 面团发酵好的标志：面团体积膨胀至2倍左右大小，表面有气孔，散发出酵香。
 发酵好的面团会产生酸味，所以，需要摊在案板上让酸味散发掉。
 二次发酵很重要，它能让馒头成品更加松软可口。
 如果是做刀切馒头，可以直接将切好的面剂静置10～15分钟即可上锅蒸制。
 冷水下锅蒸，能保证酵母的苏醒时间。
新手最好别用开水来蒸馒头，因为酵母容易在高温蒸汽作用下失去活性而失效。
 蒸好的馒头在关火之后不要立即打开锅盖，要过3～5分钟后再掀开。
否则，突然遇冷容易让馒头急剧回缩，并在表面产生难看的硬面斑。
 3 制作面点常用的工具 案板：通常是指面板，用于面点的擀皮成型等。
一般用木头、竹子或塑料来制作案板。
 单擀面杖：以枣木或檀木制成的擀面杖较好。
用于擀制饼、包子皮、饺子皮、面条等。
 通心锤：外面的圆锤是可以旋转的，主要用于擀制烧卖皮。
 月饼模、馒头模、米糕模具：用于月饼、馒头、米糕的成型。
 面条机：用于压制面条、馄饨皮等，也可以用于发酵面团排气。
面条机有电动的也有手摇的。
 克秤：用于精确称量材料的用量。
 面盆：用于和面、发面、调馅等。
 双用花镊子：用于夹出花边或者将面片切出花边的形状。
 刮板：辅助和面工具，主要用来和面和面团整形等；两用刮板主要用来切面和铲除残渣碎屑；三角齿
小刮板可以在裱上鲜奶的蛋糕边缘刮出不同深浅和间距的外围边，可以给奶油蛋糕做造型也可以用来
整形、切面等。
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编辑推荐

《新编主食汤粥1888》设计新颖活泼，每一道菜品均配备精美的图片，既可以作为菜谱图书在需要时
阅读，也可以作为一本休闲书在业余时间欣赏，具有极强的可读性。
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