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鲜虾砂锅粥煮法

生成日期: 2025-10-29

海鲜砂锅粥烹煮时要注意材料的加入顺序，慢熟的材料先放，易熟的材料后放，如此煮至所有材料熟透，
粥汁的纯度才不会受到影响，也不会混淆。如：米和药材要先熬，蔬菜、水果放下锅；海鲜类宜先氽烫，肉类
则浆拌淀粉后在入粥煮，就可以让粥品看起来清爽，不混浊；如果喜欢吃生一点，也可把鱼肉、牛肉或猪肝等
材料，切成薄片，垫入碗底，用煮沸的粥汁冲入碗中，将材料烫至六七分熟，吃起来特别滑嫩、鲜美；另外，
像香菜、葱花、姜末这类调味用的香料，只要在起锅前撒上即可。吃不胖的低脂早餐，鲜掉眉毛的海鲜粥。鲜
虾砂锅粥煮法

燕麦海鲜砂锅粥的做法，综合燕麦片洗净后沥干水分，备用。 中卷清理内脏后洗净切圈片;虾仁去肠泥后
洗净，备用。 煮一锅滚沸的水，卷圈和虾仁烫一下，捞出沥干水分，备用。 热锅放入奶油，加入蒜末和洋葱
末爆香后倒入高汤，综合燕麦片煮至滚沸，改小火盖上锅盖煮约4分钟，再次煮至滚沸即可。燕麦较早是用来当
军马的饲料，也有人用来餵鸽子，含有蛋白质、脂肪、维生素B群及钙、磷、铁等丰富的营养素，并且含有葡
萄糖及丰富的水溶性纤维、植物硷、植物皂素，营养价值还是麦类中含量较高的呢!鲜虾砂锅粥煮法海鲜粥的烹
饪技巧以煮菜为主，口味属于咸鲜。

潮汕砂锅粥，是潮汕地区传统名点之一。由各种配料组合而成，花样众多，根据加入的配料不同呈现不同
的味道，同时也是潮汕人的主食。潮汕砂锅粥的种类繁多，常见的就有潮汕肉丸砂锅粥、皮蛋瘦肉砂锅粥等等，
为出名的就是潮汕美食海鲜砂锅粥了。把虾的壳拔掉，留下虾头、虾壳和虾线去掉，可以留下尾巴，将鲍鱼肉
取出来后，去掉内脏，再把它刷洗干净；砂锅烧热加一点油，把虾头倒进去，炒出香味后把虾头夹掉；把米煮
得烂一点后，把虾、鲍鱼片、一勺花生酱、一勺猪油、鱼露、冬菜、胡椒粉依次加进去后，试一下咸淡，出锅
前撒上香菜，出锅。潮汕海鲜砂锅粥，味道甜美，口感浓厚，是来潮汕必吃的一道地道美食之一。

海鲜粥:
1、一道海鲜粥，美味的海鲜必不可少。除了食谱里提到的海鲜，你还可以加入其它自己喜欢的海鲜，比如新鲜
扇贝肉、新鲜鲍鱼、青口贝等等。只要白粥煮得到位，其它的都非常简单了。如果加入鱼片、牛蛙、鸡肉片等，
就可以做出其他不同品种的粥。
2、煮一道美味的白粥，根据火候、加入水分的不同，会得到不同的浓度、口感。一般煮粥时候加入的水量是米
的12倍左右，根据自己的喜好可以进行调整。粥要煮到足够的程度，才会表现出粘稠的质感。注意两点即可：
一是小火熬煮，二是煮够时间直到粥变得粘稠。
3、姜片和白胡椒粉都可以去腥，让海鲜粥的味道更鲜美。如果你只煮白粥，不加海鲜或其他肉类，那么这两样
可以省略。海鲜砂锅粥是一道由海蟹、海虾等原料制成的菜品，鲜味十足，细滑可口。

胡萝卜海鲜#的制作步骤：
1.糯米洗干净之后提前用水浸泡1个小时.猪瘦肉切成细条，用盐和料酒稍微腌一下。基围虾洗干净。除去虾头
虾脚和肠子.锅内水烧开。倒入糯米继续用大火烧。
2.当第二次开锅的时候，放入大虾.继续放入切成丁的胡萝卜，然后改成小火，炖约45分钟。为了防止糊底，中
途搅拌几次.大约45分钟左右，糯米煮至开花即可关火，放入瘦肉用勺子搅散后盖上锅盖略焖.大约45分钟左右，
糯米煮至开花即可关火，放入瘦肉用勺子搅散后盖上锅盖略焖。
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3.撒入葱花。放适量的盐搅匀即可食用。胡萝卜海鲜砂锅粥烹饪技巧。海鲜砂锅粥大米煮至开花后放虾油，姜
丝，瑶柱和香菇搅拌下。鲜虾砂锅粥煮法

自制比宵夜摊更美味的海鲜粥配方及做法。鲜虾砂锅粥煮法

海鲜在我们的生活中是很常见的食物，很多人都喜欢用海鲜煮粥吃，海鲜粥营养又美味材料：鲍鱼2颗、白
饭3碗、高丽菜200克、香菇20g、虾米20g、香油1小匙、白胡椒粉半小匙、盐半大匙做法：
1、虾米洗净后泡软，香菇洗净并泡软后再切丝，高丽菜切丝备用。
2、鲍鱼以盐水洗净后，放入滚水中转小文火浸泡20-30秒，再起锅以清水略洗后，剥去外壳和内脏，再切斜片
备用。
3、锅中烧热1大匙油，放入虾米和香菇丝爆香后起锅备用。
4、取一汤锅，放入白饭并加入水至淹盖过饭后，以中小火熬煮至八分熟成为粥状，再加入高丽菜丝、香菇丝和
虾米煮熟。
5、然后放入鲍鱼片继续煮一下，再加入白胡椒粉、盐和香油调味即可完成。鲜虾砂锅粥煮法

佛山市南海区都城源饮食店位于大沥镇黄岐黄海路怡富广场190号商铺。公司业务分为海鲜粥，猪杂粥，广
式烧腊等，目前不断进行创新和服务改进，为客户提供良好的产品和服务。公司从事食品、饮料多年，有着创
新的设计、强大的技术，还有一批专业化的队伍，确保为客户提供良好的产品及服务。都城源餐饮立足于全国
市场，依托强大的研发实力，融合前沿的技术理念，飞快响应客户的变化需求。


