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我喜欢椒盐虾，因为这一道菜里有

虾，另外这道菜的洋葱一点也不硬。 

我喜欢这道菜里的虾和洋葱。 

 
 

 

 

做椒盐虾的材料是：  

⚫ 虾、鸡蛋、青椒、洋葱、香菜 

⚫ 盐、生粉、味精、白胡椒粉和黑胡椒粉 

⚫ 油、蠔油、牛油、料酒、麻油 

 
做椒盐虾的方法是： 

1) 把虾用生粉包起来，用油把它炸成金黄色然后把它捞出来放在

一边； 

2) 起锅烧油，放入油跟洋葱

和青椒炒； 

3) 放入炸好的虾，在锅里一

起炒一下，放点味精、

盐、白胡椒粉和黑胡椒

粉、蠔油、菜酒； 

4) 再炒一下，起锅放点儿麻

油； 

5) 最后放点儿生香菜在上面椒

盐虾就完成了。                                                                                                                                                          

 

 



我的家常菜：宫保鸡丁 
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1、材料: 

✓ 鸡胸肉、鸡蛋、红辣椒； 

✓ 葱、姜、蒜 和花生； 

✓ 盐、糖、太白粉； 

✓ 油、花椒油、麻油； 

✓ 酱油、料酒。 2、准备: 

✓ 将辣椒和葱切成

段状; 

✓ 把姜和蒜切成末; 

✓ 把鸡肉切成块

状。 

我跟着妈妈学做了一道川菜-----宫保鸡丁。 

我们全家都喜欢吃这道菜，因为它不仅看起来好

看，而且吃起来也很香, 真是色香味俱全！ 

做起来也很简单，保证你一学就会。 
 



3、制作: 

1) 用盐、蒜、料酒、糖、麻油、全蛋液和太白

粉作醃料，醃鸡肉 15 分钟，然后放在油锅

里煎至黄色，捞起备用; 

2) 将花生用少许油在锅内炒熟至脆，盛起来备

用; 

3) 在锅内放少许花椒油，大火炒香辣椒，葱姜

蒜，将备用的鸡肉倒入锅内，翻炒，可放入

少许酱油，料酒和水一起翻炒至熟； 

4) 最后将熟的花生倒入，撒上葱段，翻炒一下

起锅，盛到大盘里。 



我的家常菜：麻婆豆腐 
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麻婆豆腐是我最喜欢的川菜。 

我爸爸做的麻婆豆腐尤其好吃。 

下面我就介绍一下我家的“秘方”。 

 

材料： 

豆腐，郫县辣豆瓣，肉末； 

蒜苗，油，料酒。 

 

 

做法： 

1.豆腐切成块，蒜苗切成段； 

2.油烧热，放入肉末炒成金黄色； 

3.加入豆瓣、料酒，炒香，再加入水或肉汤； 

4.放入豆腐； 

5.加入蒜苗炒香； 

6.盛入盘中。 

注意事项： 

整个过程差不多二十分钟。 

火候非常重要，豆腐不能烧烂， 

汤汁既不能多也不能少。 

你们看看我家的麻婆豆腐，

是不是很馋人呀？！ 

 



 

干锅花菜 
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我很喜欢吃干锅花菜， 

因为花菜是我最喜欢的蔬菜！ 

材料： 

• 花菜、五花肉； 
• 蒜、小葱、盐； 
• 油、料酒、生抽、干辣椒。 

 

首先，把材料准备好。 

• 用手把花菜扒成小块，放在煮沸的盐水中汆烫； 
• 将五花肉切成小片； 
• 小葱洗净切段，蒜切片，干辣椒切段。 

然后，热锅。 

• 倒入少许蔬菜油； 
• 放入蒜片和干辣椒爆香； 
• 放入五花肉，翻炒至出油； 
• 等到肉变成金黄色，倒入花菜，翻炒。 

接下来，进行调味。 

• 倒入少许料酒、生抽； 
• 待汤汁收干。 

最后，关火。 

• 加入葱段，翻炒出锅。 
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我的家常菜



材
料

丝瓜1

鸡蛋2



准
备

1、把丝瓜切成滚刀块 2、把鸡蛋搅拌



1、把鸡蛋倒入锅里翻炒

制
作

2、炒好后先放入碗中

3、把丝瓜和鸡蛋放在锅里一起翻炒



我喜欢吃丝瓜炒鸡蛋，因
为味道甜，丝瓜很鲜嫩。

开
吃
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•西红柿

•鸡蛋

•糖

•盐

•油



先烧水来烫西红柿皮，烫完后把西红柿切成块

把鸡蛋打到碗里，拌匀

在锅里倒上油烧热

先放进鸡蛋炒熟后，盛出备用

这之后，先放西红柿翻炒，再加炒熟鸡蛋

放盐放糖，继续翻炒，盛盘享用
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制作“特别”简单
营养“特别”丰富


