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内容概要

　　《美味粥配小菜188道》为尚锦188系列之一，主地介绍各种书的做法。
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章节摘录

粥熬好粥的窍门1熬粥最好选用一年一季的新米我国的大米一般分为一季稻、双季稻，熬粥以选择一
年只产一季的大米为好，而且这种米最好也选用新米，这样熬出来的粥更清香。
2熬粥前要先浸泡迷煮粥前先将米用冷水浸泡半小时，让米粒膨胀开，这样熬出的粥更稠滑，而且熬
起粥来更省时间。
3米要开水下锅很多人都习惯用冷水煮粥，而有经验的人却是用开水煮粥，水开后再放米。
用开水煮粥比冷水煮粥更省时间，而且不会出现糊底的现象。
4搅拌时要顺着一个方面搅煮粥之所以搅拌，是为了防止粥糊底，用开水煮粥就不会糊底了，为什么
还要搅呢?这是因为搅拌可以“出稠”，使米粒饱满、酥稠。
搅动时要顺着一个方向搅，熬出的粥酥、口感好。
5火候：先大火、再小火米入锅后先用大火煮开，再转小火熬煮约30分钟，粥的香味便会慢慢产生。
6米与水的比例要把握好，一次加足水煮饭最忌减水，熬粥最忌加水，要将粥煮得浓稠适宜，就要掌
握好比例。
一般来说，米与水的比例稠粥是1：10，稀粥是1：13。
7煮豆粥最省时的方法先把豆和米分别淘净，米放在盆里。
锅中水烧开后，放入豆子煮五六分钟，点入一碗凉水，可使浮在水面的豆子沉到锅底，再用小火煮五
六分钟，豆子就能吃透水涨发起来。
这时锅里加足水大火煮，待豆子即将开花时放米，继续煮即可。
8煮菜粥或荤米粥时，粥底和其他材料分开煮煮粥时不宜将所有的东西一股脑全倒进锅里，应该粥底
是粥底，料是料，分头煮、焯后，再放到一起熬煮片刻，而且熬煮的时间不要超过10分钟。
这样熬出的粥清爽不浑浊，每样材料的味道都熬出来，又不串味。
辅料为肉类及海鲜时，更应将粥底和辅料分开煮。
9在粥里滴几滴油，防溢又美味熬粥时稍不注意便会溢锅，如果往锅里滴几滴芝麻油，沸后把火弄小
一点儿。
这样不管煮多长时间粥也不会外溢，而且会使成品色泽鲜亮，入口更鲜滑。
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