
智行理财网
肠粉加盟连锁店品牌哪个好吃（肠粉加盟连锁店排名）

孩子从小就爱吃早餐店的肠粉
，特别是上幼儿园时，能让他把起床气抛到脑后的，也就是那份瘦肉蛋肠了，偶尔
还会加上一根火腿肠，小家伙每次都吃得津津有味。肠粉是广东的特色早餐之一，
把细腻的大米磨成浆，加上肉沫、鸡蛋、生菜等食材，淋上特制酱油，好吃、营养
，还很顶饱。

记得第一次遇到需要居家2个星期，各种面条馒头包子都吃腻的时候，孩子老吵着
要吃肠粉，不能出门，只能自己动手做，翻出我的记事本，把以前做肠粉的方法配
料又重新复刻了一遍，幸好没翻车，当我把几碟肠粉端上桌，老公和孩子一下就扫
光了。下面我把做肠粉的方法分享给大家，只要有大米就都能做。一起来看看吧。

食材准备：大米250克（半斤）、清水500克（一斤）、澄粉
150克（三两）、玉米淀粉 1勺

豉油将至：大蒜、生抽、老抽、白糖盐 少许

配菜：喜欢吃啥放啥，蔬菜要选择容易熟的叶菜

提前一晚将大米浸泡上，现在天气热，大米记得要放入冰箱浸泡，最少要泡半天，
泡好的大米用手轻轻一捏就碎，这样打出来的粉浆才细腻。

把泡好的大米连同浸泡的水一起倒入破壁机里，把大米研磨成细腻的米浆。然后过
一次筛，用手指粘上一些米浆捏捏，是滑滑的就行了。
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做肠粉的肉可以根据自己的喜好来更换，猪肉、牛肉、鸡肉、虾肉这些都很适合。
把肉剁碎后加入生抽、蚝油、香油、淀粉和少许盐、糖拌匀放置着备用。

做肠粉的豉油酱汁，一定少不了大蒜。把大蒜剁碎，入锅煎至金黄，这样大蒜才香
。

大蒜炒好后，放入生抽、老抽、白糖、盐、1碗清水煮开，自己尝一下味道，做出
调整。

把要做肠粉的食材全部准备好，这样才不会手忙脚乱，生菜洗净后切成段。鸡蛋打
成蛋液。用一个小碗装一些食用油，准备一把刷子。另外还有提前腌制好的肉馅。
所有食材准备好后就可以开始做肠粉啦。

准备2个平底的不锈钢盘子交替使用，千万别用陶瓷盘，陶瓷盘导热慢。先烧好半
锅水，上面放上一个蒸架。用刷子沾点油刷在不锈钢盘子上，淋入一勺米浆晃一下
盘子使米浆摊匀，再淋上一勺蛋液，放入一勺肉馅抹开，放几片菜叶，盖上盖子。
（每一次舀米浆都要搅拌一下再舀，以免米粉沉底，水粉分离）。

蒸第一盘的时候就可以准备第二盘了，重复以上的步骤：刷油、舀粉浆、放肉馅、
蛋液、生菜。第二盘准备好后打开锅盖，粉皮
起泡鼓起来就代表熟了，将第一盘拿出来，把第二盘放进去。用刮板把蒸熟的肠粉
推成一条，放在盘子里，。

所有肠粉做好后放在碟子里，淋上豉油酱汁就可以开吃啦。自己做的味道一点不输
外面呢。

注意： 1、因为全程要大火蒸制，所以水要放足。
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2、肠粉铲出来后，要用刮板把肠粉残留的一些粉碎铲干净，重新刷油再做第二盘
。2个盘子交替制作，效率会高很多。

3、做肠粉的米浆，大米和水的比例为1:2。例：100克大米放200克水。大家可以
根据人数自行调整，本文中的配方是4人份的。

4、蒸肠粉时，盘子是很热的，一定要用夹子夹出来，或者戴上隔热手套，以免烫
伤。
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