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=�=�炒小棠菜生油略放多吃时嫩滑

炒小棠菜K生油略放多些K吃时才嫩滑à新鲜肥嫩的小棠
菜即是上海小白菜K又叫青梗菜K叶子似一把大汤匙K购买时
以青绿没有褐色斑点为佳品à

=�=�吃剩烧肉留下餐煮豆腐

食剩的烧肉第二餐又不好吃K不妨用来做菜K这样不至浪
费材料K而且一种材料能品尝两种口味à例如用来与虾酱煮豆
腐K豆腐先用盐水拖水K煮熟了才不至水太多K可保存虾酱及
烧肉的惹香汁液à

=�=�腊肠要干身味香·保鲜纸包
存

选择腊肠K要选干身味香的à一时吃不完K可用保鲜纸裹
好放进雪柜蔬果格中存放à
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=�=�荔芋要拣轻身·削芋手痒怎么办

荔浦芋要拣轻身的K没有经验的主妇最好买切开边的K因
为芋头易坏K切开边的一目了然K芋头煮时不够水K可以加
水K因粉的芋头吸水很多à若削芋头后手痒K可抓点盐或抹醋
于手上K再在火上烤则可免除à

=�=�怎样是“靓”的新鲜带子

可购买壳口微张Ð遇光随即紧闭Ð甚至喷出水花的新鲜带
子K可用长柄小刀轻割底部K取出带子肉à如嫌处理麻烦K也
可到冻肉铺买急冻鲜带子代替à

=�=�牛肉最好一片片分放

牛肉腌后未蒸前K最好多做一点工夫K一片一片放在碟
上K以免有些牛肉因摺卷而熟不透à
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=�=�烤鸡不弄破皮的方法

烧烤鸡腿或鸡翼时K要留意别让皮收缩而弄破à因为加热
以后K纤维会收缩K而皮和肉的收缩程度不同K易使皮碎裂à
所以K在烧烤之前K请用竹签子或叉子K在表皮插几个洞K这
样K皮就不会收缩K而且导热较快à

=�=�烧鸭吃剩可用来煮萝卜

烧鸭吃剩K留至第二餐便不好吃K不妨用来煮萝卜K味道
非常香甜K既不会浪费食物K又能煮成一味新菜à吃得精致
些K可把烧鸭起肉才切件à

=�=�如何挑选冷冻猪肉

质量好的冷冻猪肉色红均匀K脂肪洁白有光泽K无霉点N
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肉质紧密K手摸有坚实感K外表及切面微湿润K不黏手K无异
味à质量次之的冷冻猪肉K色呈暗红K缺乏光泽K脂肪微黄K
有少量霉点N肉质软化或松弛K外表湿润K微黏手K切面有渗
出液K不黏手N稍有氨味或酸味à解冻后的猪肉K肉色变白K
肉汁流失K不宜久放K应尽快烧煮食用à

=�=�金钱肚宜一次煮多些冻存

牛肚即是牛胃K俗称 �金钱肚�K买时已加工洗净K色白
带微黄K有凹凸网状à牛肚煲烂K冷后可急冻K食时解冻洗一
洗K切件蒸食K食多少蒸多少à调味及配料可依照牛肚的分量
加减à用筷子插入牛肚K很轻易插得入说明牛肚已够烂à除了
可以做菜K也可配上汤粉或汤面吃à

=�=�肉丝肉片不能先炒会黏锅

肉丝Ð肉片不泡油生炒K往往会粘锅K先炒别的用料K然
后才炒肉类K这样可以避免粘锅K道理就如炒河粉要先炒牙菜
垫底一样à
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