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300104股票怎么包粽子－－怎么包粽子-股识吧

一、怎样完成包粽子的任务

您好，活动任务里面有个多彩粽子馅任务，接任务可随机出现豆沙、小枣、鲜肉这
三种馅的一种，完成任务即可获得。
任务可以取消再接，也就是可以选择奖励的东西再去完成任务，都任务一天只有一
次，完成了明天才有再有。
谢谢采纳

二、如何包粽子？求其具体步骤。最好有“图文并茂”的讲解（
如果有这方面的相关视屏也行）。

粽子最重要就是密封，不能漏气

三、如何做棕子

下面我说的方法就是平时我家里包粽子的过程哦:)
1.选叶子,叶子表面光滑没有虫蛀的,越大(宽)越好
2.选米,米要新米,要纯糯米(不要里面夹着粳米,那样的话煮出来就不好吃了)
3.把叶子放水里泡(一般我家都是前一天晚上泡,隔天再包),后洗净 4.开始包拉,把糯
米洗净(不要放在水里泡哦,洗洗就可以拉,也不要洗的太干净了,把营养物质都洗没
了,呵呵..:),把枣也要洗洗哦:)
枣最好是金丝枣,有核的比没核的,没核的包粽子太软了. 5.把粽子叶两张背对着背(光
滑的朝外),头尾相对(不要头对头,尾对尾)放好后,从中间对折弄一个大漏斗(斗要弄
好,要确保这漏斗是不漏的啊),在斗里先放少量的米,放枣子,再加米(米不要放太满了,
刚到边缘就可以拉),后轻压或轻拍斗里的米,使米与米之间更紧凑点,翻下4个头尾把
口封好,后用绳子绑好(绑的越紧越好,不紧的话煮的过程中会散掉哦:),好了一个粽子
包好了,接着二个,三个...................... 6.粽子包好后,放特制的水里浸泡十几分钟(我们
家里用的特制水都是早稻的稻杆烧的灰,然后弄的水拉,说是祖祖代代都是用这样的
水拉,天知道哪天被毒死都不知道是怎么死的啊,不过好吃就行拉,呵呵.........你那里没
灰的话,你可以在水里加些食用碱就可以拉,一定要可以食用的碱啊!!!!!不要拿别的不
能食用的什么代替!!!!!切记!!!!!!!!!药店应该有卖) 7.上锅煮拉,在锅里放棕子加特制的
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水,水要过粽子的,大概煮个3,4个或4,5个小时就可以拉,不过时间煮的长点好点,有时
候煮的时间不够的话可能煮不熟拉,煮的过程中如果发现锅里水少了的话你还可以
把那特制的水加进去再煮(所以说这特水嘛要稍微多点哦,后面还有用到哦,不过也不
要太泛滥了:),加水的时候最好能把锅里的粽子上下翻个个,免的下面煮烂了,上面还
没熟,如果是放高压锅里煮的话,一定要等冷却后再翻哦,如果不确定到底熟了没有,最
笨的办法是,剥一个看看:)
8.煮熟了,等冷却后再把粽子放特制水里过一下(说是这样的话就不会粘叶子了)
9.终于可以吃拉,恩,好香啊,好好吃啊,流口水啊...............
10.不过做粽子这么麻烦还不如去买回来吃方便点哦

四、如何包粽子之处理糯米

/5分步阅读2/5取一容器，加入适量糯米，用清水淘洗干净。
3/5将糯米沥干水分，加清水，直至满过糯米表面。
4/5将糯米静置泡发8小时，视频中砂锅里的糯米是提前泡过夜的糯米，用手能轻松
捏碎的程度，而刚洗好的糯米不易捏碎。
查看剩余1张图5/5将泡发好的糯米沥干水分，加入适量的食用油、酱油、食盐和白
糖，戴上一次性手套，用手搅拌均匀即可。
提示：此为咸味粽子的做法，如果喜欢吃甜味粽子，则可省略这一步骤，将糯米泡
发后即可使用。

五、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（
...

六、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
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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！
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