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大家好,今天小编来为大家解答以下的问题，关于罗卜干麻辣丁的做法，罗卜干麻
辣丁的做法大全这个很多人还不知道，现在让我们一起来看看吧！
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麻辣萝卜干的做法

1、萝卜500克，青辣椒50克，生姜适量，酱油1000克，八角适量，桂皮适量，花
椒适量。

2、萝卜瓜洗净，控净水。

3、青辣椒洗净，用刀切口方便入味，生姜切大片，把切好的萝卜、青椒、姜片码
入小盆内。

4、锅里倒入酱油，放八角、桂皮，大火煮开。

5、等熬制的酱油凉透后倒入盛有萝卜、辣椒的小盆内。

6、另起油锅，放入花椒烧热。

7、把烧好的花椒油倒入盛有萝卜的盆内，腌渍24小时即可食用。

麻辣萝卜丁的腌制方法川味

食材：萝卜10斤、盐200克、辣椒粉50克、花椒粉10克。

做法：

1、准备萝卜10斤，盐200克，注意制作的过程不要沾油。

2、将萝卜洗净，切成筷子粗细的长条，注意萝卜不要削皮。

3、切好的萝卜放入盆中，将盐分次撒入萝卜中，翻拌均匀。不要担心盐多会咸，
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最后会将腌制出的盐水倒掉。

4、腌制2小时左右，萝卜大量出水即可。

5、准备一个装米的口袋或其他能沥水的袋子。将萝卜放入袋子中，用绳子系紧。

6、在盆子上放两根棍子，将蒸篦放在棍子上，再将萝卜放在蒸篦上，放上菜板，
再放上一桶水，将萝卜的水分榨干。

7、第二天，将萝卜干取出，解开绳子，将萝卜干抖散再系紧，继续压榨。压榨3
天至萝卜不会出水后即可。

8、第三天，准备辣椒粉50克、花椒粉10克。

9、将压榨好的萝卜干倒入盆中，抖散。

10、倒入辣椒粉、花椒粉，翻拌均匀，即可食用。辣椒和花椒的多少可以根据自
己的口味增减。

1、准备一个无水无油的罐子。

12、将拌匀的萝卜干放入罐中，盖上盖子，放通风处保存即可。

重庆麻辣萝卜干的做法

食材：青萝卜、食盐、辣椒面、花椒粉

步骤：

1青萝卜切去两头，再切成条，放入盆中腌制下，10斤萝卜放入300克食盐，上手
搅拌均匀，腌制两个小时腌出萝卜水

2、时间到时，倒掉萝卜水，把萝卜挤干水分，放入透气的箩筐中，摆在太阳底下
，晒干百分之七八十的水分，大概晒两三天左右。

3、时间到时，把萝卜干放入一个无水无油的盆中，再放入辣椒面、花椒粉，充分
搅拌均匀，然后放入一个无水无油的瓶中。摆在冰箱保存，吃两个月也不会坏

盐酸麻辣萝卜干的做法
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1

萝卜干用清水多冲洗几次，水分挤干。

2

再切成丁。

3

准备的佐料。干辣椒剪成2厘米的斜段，大蒜切成片。

4

炒锅放油烧至7层热放入佐料炒香。

5

依次放入萝卜干翻炒几下，美味的萝卜干就可以出锅啦。

好了，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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