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老铁们，大家好，相信还有很多朋友对于麻蚶子的做法和麻蚶子的做法视频的相关
问题不太懂，没关系，今天就由我来为大家分享分享麻蚶子的做法以及麻蚶子的做
法视频的问题，文章篇幅可能偏长，希望可以帮助到大家，下面一起来看看吧！
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麻蚶子炖豆腐的做法

原材料：

麻蚶子1000克，豆腐500克，姜片10克，葱10克，食盐l克，鸡精l克，食用油30
克，生抽10克，香莱30克。

麻蚶子炖豆腐的做法：

1，将鲜麻蚶子清洗下锅，放水1500ml，煎制张口取肉，再用此汤清洗鲜蚶子肉
，汤放一边沉定10分，然后取上白汤预留备用

2，豆腐切片，葱切条，生生姜切成片，香莱切条。

3，锅烧热入油，人葱、姜，生抽、食盐，再添加豆腐、煮麻蚶子肉白汤1000克，
炖制30分钟

4，豆腐进味时，入香莱、鸡精、麻蚶子肉，搅拌两下，出锅装汤碗即成。

蚶子肉做法

材料

主料：麻蚶子250克、五花肉250克、面粉；

辅料：油适量、韭菜250克、香油适量、酱油适量、料酒适量、盐适量、

蚶子肉包子
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1

和成面团发酵到两倍大

2

五花肉绞成馅

3

蚶子剁碎待用

4

韭菜洗净切碎

5

锅里放油烧热关火凉凉，把肉和蚶子放入锅中加酱油、香油、盐、料酒、蚝油搅拌
均匀后在放入韭菜

6

面赶成饺子皮包入馅料

7

二次醒发，蒸十五分钟，关火虚蒸五分钟就可以开吃啦

小贴士

保存蚶子小窍门，家里又吃不完的蚶子煮熟，把蚶子肉抠出来放到饮料瓶里，把煮
蚶子的水也灌到里面冷冻就可以了，吃的时候依然鲜美

麻蚶子怎样煮比较嫩

如果用热水下锅，麻蚶子肉会突然收缩，并且难以入味，它的肉也失去了弹性。麻
蛤放入开水中焯水，经过清洗后的麻蛤所有壳均闭合。
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锅中开水再次沸腾时，所有麻蛤壳全部打开，不再渗出血水后捞出去壳

拌蚶子做法

详细步聚1、买回来的毛蚶入到盐水中泡两个小时，吐净泥沙，冲洗干净后捞出备
用；

2、豆豉酱加适量清水调匀，姜切片、青红椒切片备用；

3、锅中油七成热时，放入姜片炒香，再放入稀释好的豆豉酱稍炒，放入青红椒片
和毛蚶，再倒入少许料酒，炒至完全开口即可。

END，本文到此结束，如果可以帮助到大家，还望关注本站哦！
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