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夜市小吃制作方法全攻略

1、凉皮

1。在面粉里加少量盐，和成面团，盖上湿布醒30分钟左右

2。将上述所得面团放在一大容器里，加适量水，开始洗面筋，

在水中不停的揉捏面团，待容器里的清水混稠时，将其用滤网滤到另

外的容器里

3。重复重复再重复，直到水不再浑浊，剩下那一下块黄黄的东东就

面筋啦，

在面筋里加点发酵粉抓匀，上蒸屉，足气蒸20分钟，晾凉后切片

（PS：也可以不蒸，用油炸下，然后炒着吃，味道也不错）

4。然后就是所得面糊啦，让其静置分层，一般至少要沉淀3小时，

偶是头天晚上洗好，第二天才蒸的，面糊沉淀的时间越长，做出的凉

皮儿越筋道

5。沉淀完成后，把上面的清水倒掉，冬天的太阳 用勺子把下面的沉淀搅匀，就

可以蒸了。
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6。锅上火入水，待水沸，往模型（有专门蒸凉皮的模子，偶用的是

2

曲奇饼干的盒盖，效果还可以）

里刷少许油，舀一勺面糊倒入，面糊的多少由个人掌握，喜欢厚一点

儿的凉皮儿就多舀一点儿，

反之则少一些，把模型里的面糊荡匀，让模型底部均匀的盖上面糊。

然后把模型放入开水锅中，

盖上锅盖。火要一直保持大火，蒸大约5-6分钟，锅里的凉皮儿会慢

慢的鼓起大泡就好啦

7。在恋丝 水池中蓄一池凉水，把模型放在里边漂着。也可以把模子倒置，

用冷水直接冲其底部，

这样效果要好些，等凉皮儿完全凉透，首行固定 表面刷一些油，就可以慢慢

剥下了，

按自己喜好切成条就好了。

再来就是调料：

大蒜水，辣椒油，糖少许，醋，香麻油（可根据个人口味），黄瓜（绿
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豆芽烫过水也可以）

大蒜水：拨一两瓣大蒜，加少许水，用搅拌器打碎，然后加入少许盐

和味精，搅拌使其溶化

辣椒油的制作：

3

先把500克油烧热，同时在一个大碗里放1杯辣椒面，1~2大匙胡

椒粉，

一小撮白糖(千万别多)，1大匙白芝麻，不要搅，就按顺利这么放着。

等油冒烟之后关火，稍微晾晾，大概有个七八成热的时候就可以倒入

辣椒了。

先倒一半，用勺子搅匀，放2~3大匙花椒粉(或者是花椒粒)，再用勺

子搅匀，

然后另取一个小勺舀一点点凉水(也是千万不能多)倒入辣椒碗，搅

匀，

这个时候你会看见碗里象水开锅一样，但因为水很少，所以不会溅出
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来。

搅匀后，再把剩下的油倒入，放凉即可。

2、米线

1.将鲜草鱼肉和鲜里脊肉，分别切成极薄的肉片待用（为防表面变干，

可以称码好不是我不小心简谱 ，蒙上保鲜膜）。

2.将沸腾的浓汤盛入保温的大碗，依次平放入鲜鱼肉片、鲜里脊肉片、

绿豆芽、榨菜和韭菜，放入生鹌鹑蛋，放盐和白胡椒粉。

4

3.放置2分钟后，再放入沸水烫过的米线，撒上香葱即jablum 可。

3、酸辣粉

1.配料：生抽、醋、小葱、香菜、油（平时炒菜用的）、油炸黄豆、

干辣椒面。将小葱少许切成葱花，香菜切碎，待用。油炸黄豆少许，

稍微弄碎待用。辣椒面放在不怕烫的碗里，将烧辣的油倒入碗中，

制成油辣子待用。烧开水，下红薯粉，将红薯粉煮软。红薯粉本来

就制过，不存在熟不熟的问题，但一定要煮软，才好吃。将煮好的粉

条挑入碗内，然后加入调料。调料：生抽少许、油辣子、醋（稍微
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多放点）、碎花生、油、葱花、香菜通通放入。量用多少看各人口味

了。

2.酸辣粉的地道做法

做酸辣粉的步骤是非常简单的，关健就在于放料。

原料：粉条，葱末、姜末、蒜泥，豌豆尖、香菜、炸菜丝、香芹末、

酱油、醋、辣椒油、香油，猪油、炸酥的花生豆和黄豆，花椒粉、胡

椒粉、味精、鸡精，盐、芝麻，还有用鸡汤或骨头煲的老汤。

首先，把干粉条放进50到60度的的水中，泡10分钟，把粉条泡软。

然后，再烧上一锅水，烧水的时候，拿一个大碗把芝麻、姜末、蒜泥、

香芹、花椒粉、味精、鸡精、胡椒粉、盐、酱油、醋、香油、辣椒油

放入碗中，再放入高汤、葱花和猪油，用来打底。当锅里的水开时，

5

把泡软的粉条放进锅内汤一下，大约半分钟就可以了，盛出放进有底

料的碗中，最后再把豌豆尖放到热水中汤一下，加上炸菜、司马懿简介 炸酥的花

生豆和黄豆，还有香菜，地道的四川小吃酸辣粉就算做完了。
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4、娃娃鱼

将淀粉用水调稀,倒入一锅开水中,搅动一会就煮成一锅粘乎乎的了.

趁热将其经过漏盆滴如凉水中即可.

调料是:甜油(生抽)醋,香油,蒜泥,辣椒酱,香菜,大头菜粒,花生碎

多吃几次你就知道了.

5、麻辣鸭脖子、头、爪子现在比较流行的嘿嘿

首先选料要严谨，一般的土鸭脖子很短，要选用英国樱桃谷鸭种，这

种鸭的脖子较一般的土鸭长而粗，当然还有产自内蒙古的塞飞亚、河

南的华英等品牌的鸭脖子，也是目前绍兴武汉鸭脖店所采用的原料。

鸭脖子处理的过程有一定难度，因为鸭脖子处有许多血管和腺体，如

不得法则腥味较重。据说制作时要用滴水的方法来冲洗。再则，鸭脖

子骨多肉少，形状不规则，所以要先在卤水里浸泡3-4小时，让其充

分入味。在烹煮过程中，由于鸭脖子本来肉就较少，容易煮烂，因此

控制火候是关键。而要使得鸭脖子香气浓郁、闻之诱人的话，香料的

投放也是蛮有学问的，要把千里香、小茴香、丁香等香料按比例分3

次投放到锅里，先用旺火烧开，再改用小火浸煮，使卤汁的滋味缓慢
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6

地渗入到鸭脖子里。具体的操作过程，涉及机密，师傅不愿透露了。

最早听说武汉鸭脖是在电视剧《生活秀》中莱双扬以卖武汉鸭脖为生，

不过那时只能看而不能体会，如今，武汉鸭脖已来到了家门口，花上

十几二十元钱体会一下还是值得的。

6、朝鲜冷面夏天应该可以赚一笔的嘿嘿

原料：菠萝块，黄瓜切丝，酱牛肉，冷面(在超市里就可以买到)。朝

鲜泡菜和专用的面汁。

作法：把从超市里买到的冷面在开水里抄上一分钟，捞出，在冷水中

过滤ie兼容模式 后，放在事先准备好的面汁里，然后再依次将各种调料放入，包

括：菠萝块、酱牛肉片、朝鲜泡菜、黄瓜条和香菜、另外，为了增加

营养，您还可以放入少量的芝麻，以及煮鸡蛋。这样，酸甜可口的朝

鲜冷面就做好了，您如果感兴趣的话，就不妨自己试试吧。

朝鲜泡菜:取一颗白菜，剥下几片叶子，然后在它们的表面撒满盐，

然后腌制两个小时，就可以了。两个小时后，把腌好的白菜叶子切碎，
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再加入适量的盐、鸡精、味精、葱丝、姜沫、蒜泥和辣椒粉，搅拌均

匀，再静置一小会，就做成了朝鲜泡菜。

朝鲜冷面专用的面汁的做法:准备葱段和姜片，以及白醋和红醋，这

两种醋在超市里就可以买到。然后将葱段和姜片连同少许花椒和大料

放入锅内，加入少许水，开火将其煮开，我们看到锅里的汁都变成了

红色，然后将原料滤出，加入少许红醋和白醋，以及少量的盐、味精、

和糖，这样酸酸甜甜的面汁就做好了，下面只需将其放入冰箱镇凉即

7

可。

三大要素之——汤.冰水，加些酸酸的米醋，几滴酱油（千万莫多），

盐，糖，味素土家人 ，少许姜末、蒜末、香菜、黄瓜丝，以上为必须成分！

还可以个人喜好加入梨片、苹果丝、菠萝、胡萝卜丝啥的，好吃又好

看！（严重推荐东北特产水果——苹果梨又叫李苹果）

这是清汤，还有荤汤就是把冰水换成牛骨头或牛肉的清汤；好汤的

标准是：酸酸甜甜，清凉爽口，光喝汤献血后吃什么 都喝不厌汤成了，再加几块

冰，
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7、还有就是小菜你弄点就可以了，海带丝水煮毛豆花生也不错那个

好弄你就弄点湖肉的东西还有辣椒滋然盐巴煮我自己就再家里

煮，其他的你自己考察考察祝愿你生意兴隆干什么都不容易啊我

还想自己做点什么呢主要你要不卖麻辣堂吧那个赚钱省事5毛

一串现在北京盛行呢街边，还有超市门口那里都可以的啊呵呵我

看看我有配方没有啊

麻辣烫配方1

佐料：川花椒，川胡椒，八角，桂皮，凉姜，香叶，草果，肉扣，白

糖，老抽

豆瓣酱，姜，葱

主料：嫩鸡腿，乳鸽（两只,视汤多少而定），猪骨，鸡骨，羊骨，水

牛肉，水牛肚

8

用油：猪油，牛油，菜仔油

制作：放菜籽油适量，油温六成，放白糖炒成流湖状，待油温上升直
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到九成，下嫩鸡腿，待颜色成鲜红略重，加高汤，稍煮，放牛油，猪

油，鸡骨，羊骨，水牛肉，放卸载360安全卫士 川花椒，八角，桂皮，凉姜，肉扣，香

叶，草果，少许老抽，慢火轻炖。另起锅，放菜油，炒豆瓣酱出香味，

放姜末；待肉烂，汤成色，后三次除异味，汤成

辅料：金针菇，香菜，青笋等（在长沙的配料有很多种，各种荤素都

有）

佐味：蒜泥或麻油调和汁

热炒。

试试吧，应该可以的捎带烧烤应该是夏季不错的赚钱方式，那些你要

是不是厨师的话有点难度啊给你做法你也不会啊毕竟做饭也是靠熟

练度的啊。。。。。

更多 作文 请访问 https://www.wtabcd.cn/fanwen/list/92_0.html

文章生成doc功能，由范文网开发

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                                               11 / 11

www.wtabcd.cn/fanwen/
http://www.tcpdf.org

