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大家好，如果您还对四川干碟子做法不太了解，没有关系，今天就由本站为大家分
享四川干碟子做法的知识，包括四川干碟怎么做的问题都会给大家分析到，还望可
以解决大家的问题，下面我们就开始吧！
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菜壳的做法

菜壳可以通过以下的做法处理：1.清洗干净菜壳并剁碎2.将剁碎的菜壳放入锅中，
加入适量水，煮开后转小火煮30分钟3.滤去菜壳后的液体，待冷却后即可用于浇花
或作为肥料这种方法可以充分利用废弃物资源，减少浪费，同时还可以为植物提供
养分，对环境也有好处。建议在处理菜壳时注意个人安全，避免受伤。

荀瓜面托做法

材料

笋瓜300克，面煳：1杯，沙拉油2大匙，盐1/8茶匙，鸡蛋半颗，水3/4杯，盐1/4
茶匙，胡椒粉1/4茶匙

做法

1.取一碗将面煳料全部倒入，以筷子搅拌均匀备用。

2.笋瓜削皮洗净、切条、去籽，泡水沥干备用。

3.油锅开中火加热至油温120℃，将笋瓜沾匀面煳后下油锅，炸至呈金黄色即可。

4.干锅放入盐，以小火炒干，再加入胡椒粉拌匀，盛入调味碟，

王刚爆炒猪肚正宗四川做法

主料:猪肚一个，洋葱一个
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辅料:葱花3至4颗，海天豆瓣酱3勺，蚝油一勺，生抽2勺，冰糖3至4颗，料酒2勺
。

做法:

1、新鲜猪肚先热水洗一遍。

2、倒入适量的面粉，把整个猪肚搓一遍，因为猪肚上有一层黏黏滑滑的液体，洗
不干净的，所以面粉会吸掉出来滑滑的那层东西。

3、冲水洗干净面粉，猪肚就干净了。

4、锅里放入水，加入姜片和料酒煲一个钟就可以，拿出来切条了。

5、锅里放油，倒入切好的猪肚翻炒爆香。

6、把葱白色那段放入一起炒，加入蚝油，生抽，冰糖，盐，料酒，海天豆瓣酱一
起翻炒。

7、倒入洋葱一起炒，洋葱熟后，加入葱段翻炒即可。

干拌碟怎么做

干碟：辣椒面（最好是磨的细点的），鸡精（最好不要用味精），盐，少许芝麻。
你根据你自己的口味兑。弄均匀，然后蘸着吃就行。

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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