
智行理财网
开胃凉菜(开胃凉菜英文)

中秋小长假，亲戚、朋友难得见面，坐下来好好的吃顿饭是不能少的。家宴聚会，
各种鱼、肉是主角，而开胃凉菜也不能少哦。尤其都是满桌大鱼大肉的时候，清爽
、解腻的小凉菜就显得更加贴心，也比其他大菜更易光盘。

以下，给大家推荐8道开胃凉菜的做法，中秋家宴喜欢哪道就试试看吧~

第一道：浇汁莴笋

将莴笋腌一下，然后调个料汁浇在莴笋上就可以上桌，这道菜做法非常简单。口感
清脆，整道菜汁水丰富，既清爽又解油腻。
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第四步：把蒜切末、小红辣椒切段，然后放入碗中。

第五步：锅中倒入少许油烧热，然后关火，把热油浇在蒜末上，这时会闻到很浓的
蒜香味。接下来，往碗里放1勺生抽、2勺醋、半勺白糖、1勺蚝油、少许鸡精拌匀
，碗汁就做好了。

第六步：先将莴笋片装入碗里，再将碗汁浇在上面，然后撒上少许熟白芝麻即可上
桌。
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多说几句

如果吃不了辣，不放辣椒也可以，一样很美味哦~

第二道：蓝莓山药

口感像冰淇淋一样的山药吃法。它可以说是凉菜，也可以说是餐前甜点，吃起来酸
甜丝滑，特别美味。
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第四步：搅打成细细的山药泥。（如果喜欢吃凉一点的，可以把搅打好的山药泥放
入冰箱中冷藏1个小时。）

第五步：把搅打好的山药泥放入裱花袋中，如图。

第六步：把山药泥挤到碗中，淋上蓝莓酱就可以上桌了。

多说几句：

1、 做这道蓝莓山药泥，要选择面一点的山药。

2、 给山药去皮时，粘液弄在皮肤上，容易使皮肤过敏发痒。所以，在去皮时一定
要戴上手套。也可以把山药蒸熟后再去皮，效果一样的。

3、 如果没有料理机，可以用勺子把山药压碎碾成泥。只是这样没有料理机搅打出
来的细腻。

4、 酸奶可以用牛奶或奶油来代替。也可以在搅打的时候，放一些糖来增加甜味。
加牛奶或奶油的，奶香味更浓一些。这个随自己的口感喜爱即可。

5、 如果没有裱花袋和裱花嘴，可以不用，直接装到碗里也是一样的。

6、 蓝莓酱有的比较稠，有的较稀一些。如果遇到较稠的酱，亲们可以往蓝莓酱里
加一点热水搅拌匀，然后放在火上再次煮开，待晾凉后再用。这样稀释后的蓝莓酱
搭配山药泥吃起来口感更好。

第三道：凉拦芹菜木耳

把芹菜和木耳、花生一起凉拌，口感丰富，吃一口，食欲就被轻松打开，这也是餐
桌上常见的开胃小菜。
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第六步：把木耳和芹菜都捞出，放入凉水中。

第七步：沥干水分，放入1勺白糖、少许盐、少许鸡精拌匀。接下来，把蒜末放到
菜上，如图。

第八步：锅中倒入少许油烧热，然后把干辣椒段放入锅中，爆出香味后关火。

第九步：将锅里的辣椒油趁热浇在蒜末上，这时香味就出来了。再放入2勺香醋、
少许香油，调味，然后把炸好的花生米放入其中，拌匀即可。

第十步：装盘上桌吧。

多说几句

1、 如果买到的芹菜比较老，可以把表面的老筋扯掉，也可以用小刀刮掉，这样吃
起来就会嫩许多，也不会塞牙。
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2、 最后再放花生，可以保证花生的口感更加酥脆。

第四道：糯米藕

秋天，正是莲藕最好吃的季节，所以，中秋家宴一定不要少了它。糯米藕，一道经
典凉菜，在很多餐厅都可以看得到。吃起来软糯可口，香气浓郁。寓意也好，甜甜
蜜蜜，很适合在喜庆的节日来吃。
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第五步：米塞好后把切下去那一小块藕盖上来，然后用牙签扎紧，如图。

第六步：把莲藕、红糖、冰糖、红枣一起放到电饭锅中，再倒入一大碗清水，水量
要没过莲藕。然后按下煮饭键，煮1个小时，然后焖1个小时。

第七步：晾凉切块，再淋上一些糖桂花，就可以上桌了。

多说几句

1、 莲藕最好选择两头都不漏孔的，整个越圆越直越好。

2、 糯米最好选择圆粒的。

3、 糖的量随自己的口味来放，红糖多一点，可以让藕颜色更红润。冰糖多一点，
甜味就重一点。

4、 糖桂花在网上可以买得到，没有的亲们也可以不放。

第五道：凉拌木耳西兰花

木耳和西兰花一起凉拌，不仅颜色鲜亮，口感也更为丰富。每一口都脆嫩有余，清
香鲜爽。满桌大鱼大肉的时候，这样的小凉菜特别开胃。
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第六步：将锅里所有的蔬菜捞出过下凉水，接下来，沥干水分备用。

第七步：取一个空碗，放入蒜末、1勺盐，如图。

第八步：锅中倒入少许油烧热，然后浇在蒜末上，这时会闻到蒜香味。接下来，往
碗中放入2勺醋、1勺蚝油调匀，料汁就做好了。

第九步：将料汁倒入蔬菜中拌匀。

第十步：装盘上桌吧。

第六道：烧椒皮蛋

把辣椒在火上烧一下，然后去掉皮撕成长条，与皮蛋一起凉拌，那味道堪称经典，
香辣中带着清爽，每一口都滋味十足，吃过后就让人念念不忘。
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第六步：把皮蛋切成小块，然后把撕好的辣椒放入中间。如图。

第七步：取一个空碗，放入姜末、蒜末、2勺香醋、2勺生抽、少许香油、少许白糖
搅拌均匀，料汁就做好了。

第八步：将料汁倒入盘中，再撒上少许香葱末，就可以上桌开动了。

多说几句

1、 皮蛋也可以蒸一下再切，那样蛋黄完全凝固，在切的时候不容易破坏蛋的形状
，也可以起到消毒杀菌的作用。

2、
大家在切皮蛋的时候，如图感觉比较粘刀，可以往刀上抹一点香油或者食用油。

3、 我用的是红柿子椒，辣度不是很高，肉比较厚实，相应烧至的时间就要久一点
。相反，如果辣椒肉比较薄，可以烧的时间短一点。但一定要烧软，表面要烧黑、
起泡，那样才好吃。

第七道：水晶皮冻

水晶皮冻，质地透亮，入口即化，清爽不油腻。提前做好放在冰箱里，等家宴的时
候，拿出来切成块就可以上桌。
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第六步：将所有刮干净的猪皮再次放到清水锅中煮10分钟。

第七步：再次捞出放到清水中降温。

第八步：再次将肉皮上残留的油腻刮干净。（多重复一次，可以将猪皮上的油脂去
除的更干净。这样煮出来的皮冻也更透明、爽口。）

第九步：将处理好的猪皮切成条。（也可以用剪来做这一步，比刀切更省劲一些。
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）

第十步：将切好的猪皮冲洗两次。（这样皮面的油脂就去除的更干净了。）

具体制作方法

第一步：准备食材。蕨根粉丝半包、黄瓜半根、香葱适量、蒜适量、小红辣椒适量
。

第二步：锅中倒入适量的水烧开，把蕨根粉丝放入锅中煮3分钟。

第三步：煮好后，关火焖3分钟左右，直至蕨根粉没有硬芯，可以轻松夹断为止。

第四步：将煮好的蕨根粉捞出，放入凉开水中备用。（可以往凉开水中放一些冰块
，这样口感清爽。）

第五步：开始准备料汁。先炸辣椒油。锅中倒入40毫升食用油，烧至油温四五成热
的时候，关火。（可以用一根筷子来测油温，把筷子插到油中，筷子周围可以冒出
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少许气泡。另外，没有青烟冒出。）
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