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002044股票怎么包粽子－核桃叶可以包粽子吗-股识吧

一、怎么包肉粽子

台式肉粽的馅料种类最多，被使用最多的馅料是猪肉、香菇、咸蛋黄、花生、栗子
及虾米等，而湖州粽的材料则较单纯，内馅只有猪肉一味，也有粽子是用黑糯米、
枸杞等中药材料，算是相当特别。
许多粽子的内馅是事先炒过，再包入米粒中，而内馅的调味影响整粽子的味道，最
好以腌料略腌即可，不必下锅炒过，尽量避免使用咸蛋黄，因为胆固醇太高，少放
点肉，多放点蔬菜，如洋葱、香菇、竹笋等，至于各种调味料，能少用还是少用。
有些传统碱粽为增加韧性和保水性，会加入少量的硼砂，由于硼砂会蓄积体内导致
慢性中毒，因此已经禁用，可以使用三偏磷酸纳来代替。
随着现代人讲求健康饮食，传统粽子造成负担，不妨制作另类的粽香，让今年端午
佳节有不同的健康创意。
传统的粽子内馅多油、多热量，并不适合在炎热的端午佳节食用，现代人食用的粽
子并不一定要依照传统方法制作，只要稍加改变，粽子也可以有另类的享受。
如果家中有小朋友，不妨将多油肉粽改为清淡鱼粽或鸡肉粽，同时增添五谷糙米增
加纤维量，在作法上可先将五谷糙米煮熟，然后再将鱼肉与鸡肉包入粽内，就不需
太长的蒸煮时间，又可保有内馅肉类的鲜美，高蛋白的健康粽相当适合发育中的小
朋友食用。
对于口味稍重的人，可以自行制作风味独特的咖哩粽，也就是将内馅的米不以传统
方式炒煮，而是改以咖哩调煮，其它内馅也比照咖哩饭的作法，换成咖哩为主要调
味材料。

二、栗子肉粽怎么做

栗子肉粽怎么做一、材料：1、主料：板栗 、糯米 、五花肉 、排骨 、粽叶、 线。
2、调料：酱油、酒、胡椒粉。
二、做法1.糯米需要提前泡上几个小时，并且用少许酱油、 酒、胡椒粉腌制入味；
2.粽叶需要提前一个晚上泡好；
3.五花肉和排骨都切好，用酱油 盐 酒腌制入味；
4.板栗剥去外膜 5.包扎，要捏的紧，扎的要紧，这样的粽子才好吃；
6.当天煮开，余火闷一个晚上，天亮的时候粽子就特别的好吃，入味了；
三、1.用竹叶包粽子的时候，一定要包扎严实，越紧做出的粽子口感越好。

                                                  页面 1 / 5



股识吧    gupiaozhishiba.com
 

2.肉一定要腌制后再用，入味之后的肉口感好。
3.煮粽子需要慢火，千万不要着急，焖出来的粽子口感好。

三、包粽子了的做法步骤图，包粽子了怎么做好吃

用料 糯米（也叫江米）粽叶（干，利于保存）大枣绵线详细步骤包粽子的做法 糯
米浸泡2-3小时，粽叶清洗剪去梗，开水煮3-5分钟，大枣泡10-20分钟详细步骤包粽
子的做法 步骤1如果是刚开始包建议用两张叶子，会比较好操作，沿粽叶边缘向里
折一些，大约5分之1详细步骤包粽子的做法 步骤2再把叶子折起来，刚才一步的小
边缘放到左手边，这样这个角就变得厚实了（这张照片不清楚，又在最后发了一张
）详细步骤包粽子的做法 步骤3放好米和枣后（米要和叶子持平，这样包出来就会
很饱满）画两个圈的部位朝一个圈的部位折过来详细步骤包粽子的做法
步骤4这个部位朝右手方向及身体的外侧折过去详细步骤包粽子的做法 步骤5折好
后用右手抓住，左手沿这个部位开始捆绳，一圈一圈朝右手方向捆好，这样捆就不
会散开详细步骤包粽子的做法
步骤6捆绳方向对了，就不会散，也不会漏米详细步骤包粽子的做法 步骤7煮的时
候水一定要超过粽子大约3厘米，否则上面的会不熟，大火煮开调成中火，约1小时
或1.5小时，根据你包的大小调整时间，我包的这么大的用1小时20分钟，然后关火
焖2-3小时详细步骤包粽子的做法 步骤8这是煮好出锅的详细步骤包粽子的做法
步骤9这是第三步的那张照片，怕大家看不清又发了一张详细步骤包粽子的做法 步
骤10小贴士米选圆粒的比较好，最初包可每个用2张粽叶，所以可适当多买点，干
的利于保存，包的过程中不要一次把粽叶都拿出来，放锅里随用随拿，否则会干，
包时容易裂口，捆扎方向很重要，注意调整。
心灵手巧的亲们，动手吧，给家人品尝亲手制作的美食，将会是一件最幸福的事！

四、鸡肉粽子怎么包

1.干粽叶用清水浸泡10个小时，期间多次换水。
2.糯米先淘洗两遍再用清水浸泡4个小时以上。
3.鸡肉洗净剁小块，用料酒1汤匙、生抽2汤匙、蚝油1汤匙、生粉1小勺、葱头剁碎
搅拌均匀放冰箱冷藏腌2时以上，让鸡肉更入味。
4.香菇浸软用剪刀剪成块5.炒锅加热用少许油炒香虾米盛出，再加入少许油入锅炒
香冬菇调入1汤匙生抽、2汤匙清水把汁收干盛盘待用。
6.原锅加入6汤匙食用油，下入控干水份的糯米，转中小火翻炒。
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7.翻炒至糯米油亮，调入2小勺盐，继续翻炒，觉得干可以淋入少许清水。
8.装在大盆里等糯米不烫手就可以开始包粽子。
9.咸草、粽叶用开水烫一下控干水份。
10.粽叶两张重叠折成漏斗形11.放入2汤匙糯米，放入腌好的鸡肉、香菇、虾米再加
入糯米。
12.把粽叶折下来盖住不让糯米漏出。
13.用咸草缠多几圈或两圈也可以14.将包好的粽子放入电压力锅，加水量至没过粽
子，按豆筋类的按键煮，煮好捞出。
（没有电压力锅，用普通压力锅上气后转中小火40分钟即可）

五、核桃叶可以包粽子吗

普通的核桃叶太小，不能包粽子，除非是小孩过家家用的棕子！应该是箬竹叶，新
鲜的箬竹叶包的棕子有一股淡淡的清香，很诱人哦。
希望可以帮到您 望采纳！

六、幸福的粽子阅读题

端午节要到了，街上随处可见卖粽子的摊点，煮熟了的粽子的香味也不时地飘过来
，惹得我垂涎欲滴，忍不住买几了个粽子回来，提前感受一下端午的节日气氛。
慢慢地咀嚼、细细地品味粽子，那粽香不由地勾起我对遥远童年的回忆——母亲做
的甜茶粽子。
自从上北大读书以来，已有六年没有在家吃端午粽了。
我家乡在钱塘江上游浙江西部的小山村，村旁的高山上生长一种类似茶叶的的植物
叫甜茶，由于甜茶纯天然、原生态、无污染、营养丰富等特点，我们当地人祖祖辈
辈、从古至今都用甜茶煮粽子、煮甜茶饭、煮甜茶粥。
每年临近端午大家都会上山去采摘甜茶，虽然现在甜茶越来越少但乡亲民还是要千
方百计去寻找。
说到粽子，就想起小的时候，我很喜欢吃粽子，特别喜欢吃妈妈包给我们的甜茶粽
子。
每到端午前三四天父母就开始忙碌了，一大早，父亲就要上山去采摘甜茶，母亲则
在家中准备赤豆、蜜枣、五花肉腌制等粽馅，然后洗粽叶，最后把爸爸采摘来的甜
茶洗净放入铁锅内煎熬，再用甜茶汁泡米待用，一切准备工作就绪，下午就开始包
粽子。
这时我总是跟在母亲身旁，一边帮忙，一边看着母亲包粽子，只见她拿起两张粽叶

                                                  页面 3 / 5



股识吧    gupiaozhishiba.com
 

，从中对折，将其卷成个漏斗状，舀上一勺糯米，在斗中压实，中间放一些事先准
备好的粽馅，然后用粽叶两端将糯米紧紧包裹，用棕叶草将其捆扎牢，转瞬间，一
只精巧的粽子就诞生了。
母亲的手很巧，包的粽子棱角分明，结实好看。
细心的妈妈会在粽绳上做个记号，以便区分蜜枣和普通大枣等不同品种。
粽子包多了，就用平时很少用的大铁锅煮粽子，这时我则坐在灶前，一根根地往灶
堂里加干柴，把那炉火烧得旺旺的，好让粽子快点煮熟，以解自己隐忍多时之馋。
粽子煮好了，我总是第一个尝，吃粽子时，先剪断包扎的绳子，一层层剥开包裹的
粽叶，一股浓烈的米香混合甜茶、粽馅的特殊香气扑鼻而来，其色、香、味、营养
俱全，色泽金黄油亮，入口润滑细嫩，柔软粘稠，齿颊留香，回味甘甜，咬上一口
，那清香透进骨里，渗进心里。
现在都市里，想吃粽子很容易，无论是面包店、饮食店还是超市，都能买到。
走过不少地方，吃过各种不同口味的粽子，虽然内容丰富各异，口味鲜美，但依旧
怀念母亲包的甜茶粽子，依旧感觉母亲的粽子最原汁原味、最香甜可口。
二00九年五月二十五日

七、怎么包粽子

7、右手先把外端粽叶往里折叠并向后折去，包好一端再以同样手法完成另一端，
绑粽子要先在中间绑一次后才从一端逐一绑向一端以防变形，绳子紧度不能过紧（
...

八、如何包粽子图解

1，粽子叶用小刷子仔细刷净，并冲洗。
然后在水盆里泡一个小时后，再用慢火煮半小时。
2，紫米浸泡5小时后，上锅蒸1小时。
绿豆煮软但不开开花的程度后，捞出豆子备用。
白糯米浸泡2小时。
小米洗干净即可。
紫米不容易熟悉，所以要提前泡，更要提前蒸熟。
与糯米混合，是因为其粘度不够,混合上糯米后，就不容易散落了.3，将粽子叶子对
折成圆锥桶，先倒入少许糯米.4,压实后倒入绿豆、小米。
用手指一边压实际，一边按出一个小坑。
放入少许红豆沙馅，将糯米与紫米混合后铺上最上面。
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。
红豆沙是买现成的.也可以用任何自己喜欢的馅.如果特别喜欢甜味的人，可以在米
里拌些糖后，再包入粽子.包粽子。
其实，可以用自己顺手的方法，只要结实，不漏米就行了。
捆上绳子。
然后放入锅里，到入几乎可以没过粽子的水后，煮一个小时就行了。
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