
智行理财网
怎么煮速冻饺子(怎么煮速冻饺子皮不硬)

煮冻饺子，用冷水用开水都错了，教你2招，味道鲜香，
完整不开裂

即将元旦，也算是过年了，自然是要吃饺子的，我来问问大家，到时候你是自己包
饺子，还是去超市买几袋速冻水饺吃？对我这种懒人而言，还是更喜欢花钱买，更
方便，拿回家直接煮熟了，就能吃了。

在煮冻饺子时，你是用冷水煮的，还是用开水煮的？有人煮出来的饺子，都开裂露
馅了，出锅之后几乎是一锅饺子粥，这就说明你的方法用错了。

煮冻饺子，我来教大家2招，学会之后再来煮，味道鲜香，完整不开裂。

                                    1 / 4



智行理财网
怎么煮速冻饺子(怎么煮速冻饺子皮不硬)

第二
步，泡的
时间也不要太长，
太长了也容易开裂，个人认为3分钟最
合适。
这样泡
一下，可以将
冻饺子解冻，并且煮出来不
容易破，这是第一个妙招。泡好之后，我们把水分倒掉，饺子备用。
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第四步，这不行那不行，那么什么水温最合适呢，马上来给大家揭晓，把水烧到4
0度左右，就可以把冻饺子下进去煮了。
40度的温水，拿来煮饺子最合适，不开裂也不破皮，煮出来非常鲜美，这是第二个
妙招。

                                    3 / 4



智行理财网
怎么煮速冻饺子(怎么煮速冻饺子皮不硬)

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                                    4 / 4

http://www.tcpdf.org

