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高明区干贝砂锅粥价位

生成日期: 2025-10-29

海鲜粥方法： 鲜虾去头去虾线然后用刀切成两半（虾头别扔，留着制作虾油）提前泡发瑶柱和干香菇大概
半小时，泡软后将瑶柱撕开，香菇切成丁。提前备好香料，姜切丝，香菜切小段，香葱切葱花，准备好所有材
料之后，开始熬制虾油。虾头充分沥干水分后，锅里放少许油，油七成热后转小火，将虾头放入锅中翻炒，直
至将虾壳炒至酥脆，锅中油开始冒泡就可以关火了。将虾头捞起来扔掉，留虾油。 现在开始煮粥，要比平时煮
粥所需放的水量多一点点，先煮半个小时，大米煮至开花后放虾油，姜丝，瑶柱和香菇搅拌下。粥是中国人的
喜爱，粥只有立足中国才能拥有更深厚的土壤和更广阔的空间。高明区干贝砂锅粥价位

海鲜砂锅粥的做法步骤：
1、把准备好的干贝用温水泡开切碎备用。把鱿鱼用碱水浸泡，并洗干净，切成细丝以后在开水中焯一下备用。
把猪皮清洗干净，切成细丝，放在锅中煮熟。
2、把猪肝洗干净，把花生米去掉外皮，并在盐水中滚过，晾干备用。把米粉用油炸香，粳米洗净以后放在冷水
中浸泡三十分钟。
3、在砂锅中放放清水，用大火烧开再把粳米干贝以及猪肚等食材全部放入，烧开以后转为小火中，慢慢煮制成
粥。在煮制的同时，把其他的材料放在碗中调制，调匀后备用。
4、等砂锅中的粥煮好以后，把调好的调料倒入沸腾的粥中调匀，再烧开焖制二十分钟，焖好以后就能取出食用
了。高明区干贝砂锅粥价位海鲜砂锅粥在白粥煮好以后，再把处理好的螃蟹、虾仁、鱿鱼圈、香菇、生姜全部
倒入砂锅里。

砂锅海鲜粥的具体做法：
1、把猪骨头洗净，然后把锅中放水放生姜，把水烧开，再把猪骨头放入到水果，加入少量的料酒，再次烧开，
把猪骨头取出来，用清水冲干净。
2、把虾也用清水洗净，把车螺去掉外壳，洗干净，干贝也用清理一下，用料酒把它泡软。
3、把砂锅准备好，放入冷水，然后把猪骨头和干贝一起放入到砂锅中，用大火烧开再调成小火慢慢的煮一个小
时，把里面的猪骨头取出来，干贝留在砂锅中。
4、把大米洗干净，倒入到锅中，与锅中的干贝一起煮制，用大火烧开，然后再用中小火慢慢的熬制关小时左右，
让大米变得软糯。
5、较后把虾和车螺也放入进去，烧开以后加入姜丝倒入适量的食用油再放入盐和葱花调匀以后香气诱人的砂锅
海鲜粥也就做好了。

喝海鲜砂锅粥，是自古以来就有的传统习惯，粥在中国人的观念中有着举足轻重的地位，砂锅粥粥对于中
国文化的影响更是巨大的，中国人对于粥品的喜爱是其他地方无法比拟的，就连西方的快餐到了中国也会在菜
单上添加一些粥品。每一个中国人都会喝粥，较开始粥作为早餐较多，一早醒来用一碗热气腾腾的粥打开时刻
的味蕾。随着当今社会的不断发展，就连粥的种类也愈加丰富了起来，粥，也就不仅拘泥于早餐当中，不论何
时只要想念那一口温暖都能够喝到。甚至在发达城市，粥铺都成为了夜宵的关键字眼，酒过三巡胃中空虚，大
多都会寻一家小粥铺，一碗热气腾腾的粥下肚，即安慰了被酒伤害的肠胃，也给予工作的人一些温暖。什锦海
鲜粥可以说是一锅煲天下，你喜欢的各种食材都可以统统加进去。
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香菇海鲜粥的做法，香菇海鲜粥主要用到大米，香菇，鲍鱼，虾仁和鱼丸。配料需要准备的是姜丝，盐，
胡椒粉，花生油和葱末：
一步：大米淘洗后加入适量清水，熬成浓粥。
二步：香菇要提前泡发，之后切成薄片，鱼丸和鲍鱼都一起切丝。
三步：虾仁用盐稍稍调和入味下之后清洗掉便面盐分。
四步：粥基本煮好的时候可以放入香菇，鱼丸以及花生油，加盖后继续煮几分钟。
五步：粥中再放入虾仁和鲍鱼，再调和入胡椒粉，姜末后继续煮五分钟。
六步：期间可以用勺子不断搅拌一下粥，防止在较后关头粥粘锅。潮汕的海鲜砂锅粥，重要的秘诀就在于海鲜
和砂锅。高明区干贝砂锅粥价位

海鲜砂锅粥属于广式早餐粥，直接用砂锅煲出来的，又香又鲜美，好吃还容易消化。高明区干贝砂锅粥价
位

砂锅是不错的煮粥工具，因为砂锅通气性较好，传热均匀，散热慢，砂锅能均衡而持久的把外界热能传递
给内部原料，相对平衡的环境温度，有利于水分子与食物的相互渗透，能大限度地释放食物味道。珍珠米。砂
锅粥一般都要选用上好的珍珠米来煮才能煮得颗颗分明，软黏稠香，胶质比较重的“肥仔米”是上佳选择。大
米要先浸泡30分钟。淘净米后再泡30分钟，米粒充分吸收水分，才能熬煮出又软又稠的粥。冷水下米煮粥好。
煮粥时要将米粒与冷水一起放入锅中煮沸，才能让米粒充分吸收水分，煮出来的粥才会比较香软。否则，米粒
较硬，粥不稠。高明区干贝砂锅粥价位

佛山市南海区都城源饮食店位于大沥镇黄岐黄海路怡富广场190号商铺，是一家专业的餐饮管理，餐饮服务。开
展经营饮食活动，销售各种食品。制售中餐、销售酒。饮料、餐饮等技术培训。现场制作熟食，生冷放食品水
果等。（依法须经批准的项目，经相关部门批准后方可开展经营活动，具体经营项目以相关部门批准文件或许
可证件为准）公司。致力于创造***的产品与服务，以诚信、敬业、进取为宗旨，以建都城源产品为目标，努力
打造成为同行业中具有影响力的企业。公司不仅*提供专业的餐饮管理，餐饮服务。开展经营饮食活动，销售各
种食品。制售中餐、销售酒。饮料、餐饮等技术培训。现场制作熟食，生冷放食品水果等。（依法须经批准的
项目，经相关部门批准后方可开展经营活动，具体经营项目以相关部门批准文件或许可证件为准），同时还建
立了完善的售后服务体系，为客户提供良好的产品和服务。佛山市南海区都城源饮食店主营业务涵盖海鲜粥，
猪杂粥，广式烧腊，坚持“质量保证、良好服务、顾客满意”的质量方针，赢得广大客户的支持和信赖。


