
智行理财网
白灼青菜的做法(白灼生菜怎么做)

今天我们要做的这道菜其实不能算菜心，因为很多地方，尤其是广东，菜心定义就
是菜薹，除了这种菜都不叫菜心，而小编在的北方，可以把小白菜，油菜，甚至大
白菜中间的部分都叫做菜心，这次我做的就是小白菜，其实步骤都是一样的，关键
是调味汁如何调制，这道白灼菜心的味道全靠这碗调味汁，学会以后，不管做什么
蔬菜都可以白灼一下，非常好吃。
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烹饪步骤：

1、首先将小白菜全部收拾干净，摘去外面的老叶子，黄叶子，用一个大盆洗干净
菜心里面的泥，切干净根部（不要切散）备用。红椒用一小段就可以了，葱白切丝
，姜切丝备用。
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3、小白菜在锅内大概煮上两分钟左右，即可捞出，有些朋友喜欢吃嫩嫩的脆脆的
口感，那就自己控制火候了，煮的时间段一些也可以的，我比较喜欢入味的菜，所
有煮的时间长了一些，用笊篱捞出沥干水分，放入盘中摆放整齐。
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市井说：
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白灼青菜类似南方一种很常见的青菜做法，其实在北方还是比较少见的，北方青菜
喜欢炒和炖，白灼青菜的关键就在于调味汁的调制上，做好一道完美的白灼青菜，
除了食材的选用，这调味汁的做法也是至关重要的。大家还有什么更好的做法，欢
迎在评论区留言一起来交流中国有趣的厨艺之道，我每天都会为大家带来新鲜的美
食，谢谢关注。
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