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 稍微懂点美食知识的朋友都知道，在中餐的烹饪过程中，有一种材料的作用非常重要，那就是
高汤，那么高汤怎么熬的呢?下面就一起随https://www.882682.com/小编来了解一下吧。

 高汤熬制方法很有考究，因为高汤的种类也很多，不同的高汤自然做法也有所不同。但反应慢
是智商低吗是基本的熬制方法是大同小异的，只是其中的原材料不大一样，处理的方法有一定的
差别。为满足大家不同口味的需要，下面小编就为大家搜罗了几种常见高汤的做法，爱浓汤的你

赶紧学起来吧!

 肉骨高汤：准备筒子骨1根，姜1块，白胡椒粒5g，桂圆肉1数列的单调性0g。准备一锅开水，
将猪骨下入烫半分钟后，捞起，置流动的水下冲洗干净，备用;将桂圆壳拍碎，剥出果肉备用;准

备适量开水倒入汤煲中(水量约能没过大骨)，放入猪骨，姜片，桂圆肉和胡椒粒，开大火煮沸;煮
沸后，捞去浮在表面的泡沫，转小火熬煮4小时即可。

 猪骨高汤：将猪骨棒骨、脊骨洗干净斩大块，入滚水锅中汆汤去血味，捞出后，放入加有开水
的汤锅中，加葱段、姜块小火煲煮3~4个小时。

 鸡高汤：将鸡架冲洗干净，入滚水锅中焯透，放入汤锅中，加入适量清水煮沸，三国马忠转小
火熬煮2小时，再加几块姜提味去腥，继续续煮到汤浓味香时撇去浮油就可以了。

 牛骨高汤：将牛骨洗干净斩大块，入滚水锅中汆汤去血味，捞出后，放入加有开水的汤锅中，
加葱段、姜块旺火烧沸，转小火煲煮4~5个小时。煮到中秋节祝语汤汁乳白浓稠时就可以了。

 熏骨高汤：取小牛骨洗净剔除多余油脂，斩断放入烤箱，烤到呈褐色，然后把烤好的牛骨入滚
水锅中，加香叶、百里香、丁香、陈皮煮滚后，转小火煲煮3~4个小时，撇清汤面，用纱布过滤

一下即可。

                                                   1 / 2



范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/
致力于莘莘学子，成长之路！

 什锦果蔬高汤：以个人喜好，将各种蔬菜水果放入果汁机中，加适量清水，搅打成汁，再回锅
煮开即可。

 蘑菇高汤：将松茸河北会考、虫草、羊肚菌、牛肝菌的干品分别用温水冲洗、泡软，用纱布包
扎好，放入汤锅中，加清水熬制。

 以上就是高汤怎么熬的内容介绍，如需了解更多高汤等小知识，请继续关注https://www.882682.
com/食品安全常识栏目吧。
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