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煮冻饺子，不可开水下锅！大厨教你正确做法，个个爽滑筋道不破皮

很多人都爱吃饺子，当作早餐非常不错，营养又方便。最近天气热，估计有不少人
都会买一些冻饺子放在冰箱里，随吃随取，早上起来煮一下，5分钟就搞定早餐了
，非常省事。

【煮冻饺子】

1、冻饺子的温度很低，遇到高温容易炸裂，就会破皮。所以冻饺子不能直接煮，
需要回温后再煮。那是把冻饺子在常温下放一会儿吗？不是的，这样的话饺子皮就
会变软，容易粘连在一起，就会煮破。
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4、食用油有润滑的作用，可以防止饺子皮粘连，吃起来更爽滑。煮冻饺子不能开
水下锅，等到锅底开始出现小气泡，用漏勺把冻饺子捞出来，放进锅里煮。

5、煮冻饺子要热水下锅，锅底冒气泡时大概六七十度，再烧一会儿就开了，所以
能在短时间内让冻饺子定型，而且也不会因为过热而膨胀炸裂。
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8、等到饺子都漂在水面上，一个个都圆鼓鼓的，饺子就煮熟了，捞出来用冷水过
凉一次，再捞出盛入盘中，就可以吃了，这样饺子爽滑筋道，还不会粘连。
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4、先煮皮、后煮馅，饺子不破皮，不夹生，鲜嫩多汁。

5、煮熟后过凉，饺子爽滑筋道，放凉了也不会粘连在一起。
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