
蜜汁炖鱿鱼全文加番外我来教你做一道超级香的家常美食
<p>你知道吗，蜜汁炖鱿鱼简直是冬天最大的美食之一。它不仅暖心，
而且超级容易做，今天我就来教你这道家常美食的全过程，还有一个小
小的番外篇。</p><p><img src="/static-img/83Ee-BWbRJUQg-Sn
JV-zCkPixRcLSHzrW4ugkKjTHzXTqtUYQLvyK1poKvr4KcON.jpg"
></p><p>首先，我们需要准备一些材料：</p><p>鱿鱼（切成块）</p
><p>大蒜</p><p><img src="/static-img/eBsp34gH7ezejp-thubu4
UPixRcLSHzrW4ugkKjTHzXfeMPGkV-jEYKuhi5sjYq0GIFXhZIEnfH
YUJV4_wM7b_tNL0IMrKrfuM3w1SwVEWQ2oJFzgGq346nKY729Z
vYcc39OBiTSJGtVEDL71wRNyEzHKvZWka27ZnrHPzequXFhYTy6
MJkLzCoDUBkzEfzp.jpg"></p><p>葱</p><p>姜</p><p><img src=
"/static-img/G0NfMzr6oTzZ7XFVPDMw0kPixRcLSHzrW4ugkKjTH
zXfeMPGkV-jEYKuhi5sjYq0GIFXhZIEnfHYUJV4_wM7b_tNL0IMrKrf
uM3w1SwVEWQ2oJFzgGq346nKY729ZvYcc39OBiTSJGtVEDL71w
RNyEzHKvZWka27ZnrHPzequXFhYTy6MJkLzCoDUBkzEfzp.jpg">
</p><p>花椒</p><p>酱油</p><p><img src="/static-img/5VE6100
yErWezmh-MxAf00PixRcLSHzrW4ugkKjTHzXfeMPGkV-jEYKuhi5sj
Yq0GIFXhZIEnfHYUJV4_wM7b_tNL0IMrKrfuM3w1SwVEWQ2oJFz
gGq346nKY729ZvYcc39OBiTSJGtVEDL71wRNyEzHKvZWka27Znr
HPzequXFhYTy6MJkLzCoDUBkzEfzp.jpg"></p><p>生抽、老抽各
一勺</p><p>盐和糖适量</p><p><img src="/static-img/iSr7ZBBKO
fBzhJSuC2CKv0PixRcLSHzrW4ugkKjTHzXfeMPGkV-jEYKuhi5sjYq
0GIFXhZIEnfHYUJV4_wM7b_tNL0IMrKrfuM3w1SwVEWQ2oJFzgG
q346nKY729ZvYcc39OBiTSJGtVEDL71wRNyEzHKvZWka27ZnrHP
zequXFhYTy6MJkLzCoDUBkzEfzp.jpg"></p><p>接下来是干活环节
：</p><p>将切好的鱿鱼块放入沸水中快速焯煮2分钟，然后捞出冲凉
，这样可以去除其刺激性味道。</p><p>在锅中加热油，加入大蒜、葱
花和姜片炒香。</p><p>加入花椒爆香后，放入鱿鱼块翻炒均匀，再倒



入酱油、生抽和老抽，加上盐和糖调好口味。</p><p>最后，用高火点
燃开盖，让那股浓郁的香气在空气中飘散，让鱿鱼吸收所有的鲜美。</
p><p>这样，你就完成了蜜汁炖鱿鱼的一般版。但如果想要让这道菜更
完美，我还有一招给你介绍——番外篇：用芋头增添甜感！</p><p>这
个番外很简单，只需要在第四步之后加入切丁的小芋头，一起翻炒几分
钟，就能将它们完全融合进蜜汁之中。这样做出来的米醇炖鲉，不仅颜
色更加诱人，更有自然而来的甜意，是不是很神奇？</p><p>现在，你
已经掌握了两种版本的蜜汁炖鲉，可以根据自己的喜好选择或者尝试一
下结合两者制作。你准备好了吗？快去动手吧！</p><p><a href = "/p
df/1024568-蜜汁炖鱿鱼全文加番外我来教你做一道超级香的家常美食.
pdf" rel="alternate" download="1024568-蜜汁炖鱿鱼全文加番外
我来教你做一道超级香的家常美食.pdf"  target="_blank">下载本文p
df文件</a></p>


