常用家常菜100道
1、木须肉
步骤：1、先把猪肉切成细丝。2、肉丝中加料酒、淀粉抓匀，把鸡蛋磕到碗里搅匀。3、锅里放油，放入蛋液滑炒一下盛出来备用。4、锅中留底油，放入肉丝煸炒。5、炒至肉丝变色，放入葱、姜、蒜煸炒。6、倒入料酒、老抽、生抽、白糖翻炒。7、放入木耳翻炒。8、放入黄瓜翻炒。9、放入鸡蛋和盐翻炒几下。10、出锅前放入味精、香油调味即可。11、盛入盘中，即可享用。
2、美味素肠
主料：干豆腐200克、白芷适量
辅料：姜适量、香肠一个、盐适量、花椒适量、八角适量、小茴香适量、葱适量、酱油适量
步骤：1、香肠切小块2、放入碗里用勺子碾碎成泥状3、取一张干豆腐，平铺在案板上4、将香肠泥均匀的铺满干豆腐上5、从一端卷起，要卷紧哦6、卷成这个样子7、再取一个干净的纱布（屉布也可以），纱布要比干豆腐卷大些，干豆腐卷放在上面8、用纱布把干豆腐卷包紧9、再用棉线捆紧10、准备好八角、花椒、小茴香、白芷、葱段、姜片11、将所有干调放进专用的干调盒里，也可以做个调料纱包12、锅中做水，倒入适量盐、酱油（上色），放进调料盒13、把素肠放进放进锅里14、盖盖大火烧开，转中小火煮30分钟15、关火，在泡30分钟，让其更入味16、取出，晾凉，不烫手即可17、把纱布取下来18、切成厚片即可食用
3、松鼠鱼
主料：鲈鱼500克
辅料：香菇20克、胡萝卜20克、豌豆20克、松子10克、葱片适量、姜适量、淀粉适量、料酒1勺、生抽1勺、番茄酱2勺、白糖3勺、米醋4勺、清汤5勺、水淀粉1勺
步骤：1、鲈鱼去鳞及腮，剖腹去内脏洗净沥干。2、将鱼头劈半刀，用刀略拍。3、从脊骨处用刀片开，去掉梁骨，在鱼尾处平均分开，使两片鱼都带尾，去掉骨刺，麦穗花刀，洗净。4、用料酒，少许盐分别抹在鱼头和鱼肉上，腌制15分钟。5、香菇、胡萝卜切成小方丁，同豌豆一同入沸水中焯烫晾凉。6、料酒、生抽、番茄酱、白糖、米醋、清汤、水淀粉，混合调成味汁。7、将鱼在干淀粉中滚匀，使麦穗刀口张开。8、锅置火上足量水烧至8成热，提鱼尾缓缓放入油锅中。9、炸至鱼尾翘起，鱼身浅黄色捞出，放入盘内。10、另将鱼头放入油锅，并不断用勺子舀热油向鱼头上浇，炸至淡黄色时捞出。11、炸好的鱼身、鱼头、鱼尾摆盘。12、锅留底油，爆香葱姜，下香菇、豌豆炒熟，烹入味汁烧浓，淋香油，将芡汁浇在鱼身上即可。
4、山寨版韩式辣白菜
主料：大白菜4000克、干红椒碎150克、细辣椒粉50克、凉开水3000毫升
辅料：苹果1个、白萝卜1个、香葱适量、大蒜适量、生姜适量、洋葱适量、糯米50克、白糖30克、盐300、沙茶酱60克、熟白芝麻40克
步骤：1、准备好两棵大白菜；从中间劈开。2、白菜放入大盆，撒上盐。3、从外层开始，均匀抹上盐。4、大白菜的根部要多抹一些，便于入味，腌的更透。5、准备3000ML凉开水倒入大的可以密封的容器里；加入适量盐，搅匀，融化开来。6、抹好盐的大白菜一一放入密封盒中；让盐水没过白菜；加上盖子，浸泡腌制八小时。7、用糯米熬煮一锅粥。（为了节约时间，给大白菜抹盐时，用压力锅煮好了）8、准备好辣椒碎和辣椒粉。9、将糯米粥倒入辣椒中。10、慢慢拌和。搅拌均匀。11、准备好白萝卜、苹果、葱、姜、蒜、洋葱。12、所有的材料都洗净、切丝；苹果切片、葱切段备用。13、苹果、洋葱、蒜倒入搅拌机；接通电源，打成泥状。14、打好的苹果葱蒜泥倒入辣椒中。15、太多了装不下，只好换个大盆。16、加入盐。17、倒入沙茶酱。18、加入熟白芝麻。19、倒入白萝卜丝和葱段；充分拌匀。20、加入白糖；拌好的辣椒酱备用。21、腌制了八小时的白菜已经发焉；用净水充分冲洗干净，挤净水分。22、用辣椒酱将白菜均匀抹好；从中间向外层涂抹均匀；根部厚实，需要多抹一些容易腌入味。23、一层层抹好，用最外层的白菜叶将整棵白菜包裹住。24、抹好辣椒酱的白菜放入密封盒，最上面加入一层辣椒酱。25、密封盒先用保鲜膜覆盖。
26、加上外盖，扣严实，放到阴凉处自然发酵。一般十天以后就可以吃啦。当然，时间长点味道会更好。
