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这篇文章给大家聊聊关于甜饭的做法视频，以及甜饭的做法视频教程对应的知识点
，希望对各位有所帮助，不要忘了收藏本站哦。
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如何酿醪糟，甜酒酿的做法大全视频

主料2人份

糯米500克

辅料

甜酒曲3克

自制甜酒酿步骤1

将糯米淘洗干净，用凉水浸泡一夜，用手能将糯米粒撵碎的程度就可以（甜酒曲）

步骤2

将干净的纱布洗干净湿着铺到蒸帘上，将泡好的糯米捞出放到纱布上摊开，然后在
糯米上用手扎几个眼，这样便于蒸汽透过糯米，蒸出的糯米不爱夹生

步骤3

将纱布的边缘折过来盖上糯米盖上锅盖蒸30分钟

步骤4

打开锅盖察看一下，如果蒸好的糯米饭太干或有夹生，在饭上洒少量水再蒸一会;
蒸好后提着纱布将糯米放倒入一个无油无水干净的盆中(可以提前用开水烫一下)打
散晾凉
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步骤5

将成块的酒药放到保鲜膜上隔着保鲜膜用擀面杖擀成粉状，如果用的是安琪的粉状
酒曲可以省掉这一步

步骤6

将糯米饭晾到不烫手和体温一样，米饭里面也要不烫手才可以，如果掌握不好温度
，宁可凉点也不要温度高了，容易将酒药烫死或者做出的甜酒发酸

步骤7

将酒药(留出一点点)直接或者用一小勺凉开水化开放入糯米饭中，如果糯米饭比较
干不好搅拌可以再倒入小半碗凉开水，一起将酒药(酒曲)和米饭搅拌均匀

步骤8

然后将拌好酒药的糯米饭放入一个带盖的无油无水干净的容器中压实抹平，中间用
干净的勺子挖一个圆洞

步骤9

将留出来的那一点点酒药均匀的撒在米饭的表面和圆洞中

步骤10

将容器套上两层保鲜膜，再包上保温，我用的是一件长羽绒服包的，然后放到温暖
的地方，我又给盖了一层被子，放到了暖气的旁边

步骤11

30小时后打开看看，如果圆洞里的汁满了，闻起来有米酒的香气就好了，如果没
有还是重新包上继续发酵，我用了36个小时，米酒的味道才浓的，具体需要多长时
间和温度有关，所以不是很具体;夏天能发酵的快些

步骤12

盛出一些后会发现四周也都是渗出的米酒汁。做好的酒酿很甜的
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请问米饭怎么做，稀饭怎么做？
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米饭的做法：有的米吃水，可以稍微可以多放点，也可以以你的口感爱吃软点的还
是硬点的，软点多放点水，米放锅里，加水洗两遍，再加水，水没过米两指OK,再
根据你的口感加减水，然后电饭锅按煮饭就可以！饭好它会自动保温的，保温15分
钟以后再吃最好！稀饭做法：如果没有煲粥的锅的话也可以普通的电饭锅用的，洗
米两遍，多加水，如果吃一碗粥的话两碗水，以此类推，也是一样按煮饭健，看都
冒气就是开了，要把锅盖打开，接着煮饭，看到米开花，粘稠了，就可以了，把盖
子盖上保温15分钟，再吃，浓香的粥就好了！

甜肠糯米饭的做法

腊肠糯米饭

主料

米200克肉末80克

香菇1个腊肠150克

辅料

绿叶菜1棵油3汤勺

美味鲜酱油2汤勺白糖1茶勺

姜蒜末少许

腊肠糯米饭的做法步骤
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1.米浸泡过夜，糯米加泰国香米的组合比较好，比例约为2：1

2.锅中加油，放入姜蒜末炒香，再加入肉末和香菇末炒至变色出香味，加1汤勺美
味鲜酱油，继续炒一下；

3.倒入米粒，再加1汤勺酱油及1茶勺的糖继续炒，让米粒均匀粘上油及调味，并微
微泛黄且有米香味飘出，倒入开水，开水的比例约为米的1～1.5倍，因为米粒已经
浸泡过夜，吸收量较少；

4.这时可以将准备好的绿叶菜在米水中氽烫一下捞出备用

5.大火5分钟左右，水即将收干，将切成片的腊肠铺在米饭上，再3分钟左右水分全
部收干，腊肠变色，转小火焖4分钟；

6.开盖翻炒几下，浓香扑鼻，盛出即可开吃。

腊肠糯米饭的做法视频

小贴士

◎要好吃且快速，米的浸泡不可少，最好浸泡过夜，隔天烧，纯糯米也可，但个人
以为糯米加泰国香米的组合最佳，糯中带韧，口感好。

◎蔬菜宜用青叶类菜，颜色好看，且容易熟，抢时间可以在开水入锅时先行氽烫，
水中有油，菜叶氽过油亮好看且有味。

◎如果你要有锅巴，也是可以的，只要在水收干后，在铲子将米饭稍铲起些，并沿
锅边倒少油，开小火再焖几分钟即会有香喷喷的锅巴出现，不过你要有耐心，并注
意观察，不然可能会焦掉。

一般大米怎么做甜米饭？

甜米饭是我们在宴席经常吃到的甜品，软糯香甜非常的好吃。而甜米饭的原料用的
都是糯米，因为糯米在蒸熟之后非常的有粘性，口感软糯。大米在蒸熟之后，相比
较于糯米要松散许多，口感也不如糯米好吃，所以大都选择用糯米而不用大米。在
酒店还有一种做甜饭的米，这种米就是黑香米。香米在蒸熟以后，基本上一点粘性
没有。恰恰就是因为香米没有粘性，所以非常适合炒制。在蒸熟以后，加入辅料，
加入白糖进行炒制，也是非常好的一道甜菜。
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今天我就用糯米和金瓜给大家做一道甜米饭，造型美观，口感软糯，营养还非常的
丰富。

【原料】：糯米、金瓜、红腰豆、葡萄干、蜜枣

【调料】：白糖

【制作方法】：1、将圆形小金瓜洗净去皮，用刀横着切从中间一分为二，然后将
金瓜中间的瓤都处理干净，这时候看上去就像一个小碗。

2、糯米洗净，上锅蒸熟后倒入盆中。然后加入白糖、红腰豆、葡萄干、蜜枣等配
料，搅拌均匀。

3、将拌匀的糯米倒入处理好的金瓜碗中，找一个合适的小碗将装有糯米的金瓜放
入碗中，然后再用保鲜膜将金瓜和糯米封住。锅中放水，将封好的金瓜放入锅中蒸
熟。

3、将蒸好的金瓜倒扣在盘中（糯米的一面朝下），锅中放入少许的清水，加入白
糖，然后淀粉勾芡，成玻璃芡即可。最后将欠汁浇在金瓜上即可食用。

【小贴士】：配料还可以添加甜玉米粒、杂果等，只要自己喜欢吃的都可以添加。

既好吃又好看的一道金瓜口饭就制作完成了，不知道你学会了没有呢？喜欢美食的
朋友记得关注品味小哥，有事没事常来逛逛。感谢大家的阅读，我们下期再见。

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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