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章节摘录

版权页：   插图：    四、煲菜 煲菜，也就是把需要烹制的食材用水慢慢炖至成熟，使汤的味道更加鲜
美，食材更加软烂香醇的过程。
煲汤的菜肴变化多端，也就是我们老百姓常说的炖菜，主要常见的分为：清炖、酱炖、素炖、混合炖
等。
那么，用电压力锅制作煲菜的时候需要注意哪些问题呢？
其实也很简单，就是水尽量一次加足，成熟后汤的味道才会香醇美味。
但这也不是绝对的，因为对于新下厨的朋友来说完全做到是不可能的，那么怎么办呢？
我们可以加入开水或者高汤来解决，煲制成熟后味道也会很好。
另一方面就是调味料的添加，用电压力锅制作煲菜的时候，精盐的添加时间一般是开锅后加入，味精
要成熟后加入。
只要记住这两点，对于新手用电压力锅制作出美味的煲菜就相对简单了。
 素菜煲 【原材料】白菜300克，腐竹100克，胡萝卜75克，木耳50克。
 【调味料】花生油50克，精盐、葱、姜各3克，鸡粉4克，酱油5克，香油10克。
 【制作方法】 ①将白菜洗净，撕成块。
腐竹用水泡透洗净，切成段。
胡萝卜洗净去皮，切成块。
木耳用水泡透洗净，撕成小朵备用。
 ②电压力锅预热，倒入花生油烧热，放入葱、姜炸香，下入白菜稍炒待用。
 ③电压力锅内选择在煲汤档位上上，下入胡萝卜、木耳、腐竹再翻炒几下，调入酱油，倒入水烧开，
调入精盐，盖上锅盖（不用关闭安全气阀），煲制12分钟，打开锅盖，调入鸡粉、香油搅匀，盛出即
可食用。
 【大厨小贴士】白菜要先炒至回软，不然煲制成熟后水分较大，淡而无味。
 千张菜叶煲鸽蛋 【原材料】豆腐皮300克，白菜叶125克，鸽蛋10个。
 【调味料】色拉油40克，精盐、葱、姜各4克，味精3克，白糖5克，花椒油10克。
 【制作方法】 ①将豆腐皮洗净，切成块。
白菜叶洗净，撕成块。
鸽蛋洗净备用。
 ②电压力锅内倒入水，放入鸽蛋煮熟，捞起凉透去皮待用。
 ③电压力锅刷洗干净，接通电源，按一下开始按键选择在煲汤档位上上预热，倒入色拉油烧热，放入
葱，姜炸香，倒入白菜、豆腐皮翻炒几下，倒入水烧开，调入精盐、白糖，下入鸽蛋，盖上锅盖（不
用关闭安全气阀）煲制15分钟，打开锅盖，调入味精，花椒油搅匀，盛出即可食用。
 【大厨小贴士】白菜最好翻炒至出水分，这样再加入适量水，煲制成熟后不但汤的味道好，而且白菜
口感也较好。
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编辑推荐

《电压力锅美味菜肴》是专门为那些爱好用电压力锅烹饪的朋友们准备的。
它通过分烧菜、煎菜、烩菜、煲菜四大类，详细介绍了200例菜品用料配比、制作方法及操作提示，还
介绍了电压力锅的构造、保养、使用中要注意的问题等知识。
《电压力锅美味菜肴》内容翔实，简单易学，让您轻轻松松掌握电压力锅烹制佳肴的全过程。
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