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蒸米饭水和米的比例怎么量：煮饭的米水量要多少-
股识吧

一、做米饭水和米的比例

展开全部 蒸米饭时，米和水的比例应该是1：1.2。
有一个特别简单的方法来测量水的量，用食指放入米水里，只要水超出米有食指的
第一个关节就可以。
不管是新米还是陈米，都能蒸出香气益人，粒粒晶莹的米饭，方法如下：1.
首先，用一个容器量出米的量。
洗米一定不要超过3次，如果超过3次后，米里的营养就会大量流失，这样蒸出来的
米饭香味也会减少。
记住洗米不要超过3次。
2. 先把米在冷水里浸泡1个小时。
这样可以让米粒充分的吸收水分。
这样蒸出来米饭会粒粒饱满。
3. 在蒸米饭的时候加适量的水。
4. 如果米已经是陈米，没关系，陈米也可以蒸出新米的味道。
就是在经过前三道工序后，在锅里加入少量的精盐或花生油，记住花生油必须烧熟
的，而且是晾凉的。
只要在锅里加入少许就可以。
现在，可以插上电，开始蒸。
蒸好了，粒粒晶莹剔透饱满，米香四益。
加醋蒸米饭法：煮熟的米饭不宜久放，尤其夏季，米饭很容易变馊。
若在蒸米饭时，按1.5公斤米加2-3毫升醋的比例放些食醋，可使米饭易于存放和防
馊，而且蒸出来的米饭并无酸味，相反饭香更浓。

二、煮饭。大米于水的比例

怎样煮饭让米饭更好吃 蒸饭煮饭都是淘米后放冷水再烧开，这已是司空见惯的事
了，但事实上，正确的做法应该是先将水烧开，用开水来煮饭。
那么，这样做的好处是什么呢？ ◆
1.开水煮饭可以缩短蒸煮时间，保护米中的维生素。
由于淀粉颗粒不溶于冷水，只有水温在60℃以上，淀粉才会吸收水分膨胀、破裂，
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变成糊状。
大米含有大量淀粉，用开水煮饭时，温度约为100℃(水的沸点)，这样的温度能使
米饭快速熟透，缩短煮饭时间，防止米中的维生素因长时间高温加热而受到破坏。
◆ 2.将水烧开可使其中的氯气挥发，避免破坏维生素B1。
维生素B1是大米中最重要的营养成分，其主要功能是调节体内糖类的代谢，如果缺
乏它，神经系统会受到影响，容易产生疲劳、食欲不振、四肢乏力、肌肉酸痛、脚
气病、浮肿、心律紊乱、顽固性失眠等症状。
而我们平时所用的自来水都是经过加氯消毒的，若直接用这种水来煮饭，水中的氯
会大量破坏米中的维生素B1。
用烧开的水煮饭，氯已多随水蒸气挥发了，就大大减少了维生素B1及其他B族维生
素的损失。
煮饭香喷喷 在煮饭水里加几滴沙拉，可使米饭粒粒晶莹。
而滴几滴柠檬汁，则可使饭粒柔软。
要煮一锅蓬松的米饭，可在锅里撒一点盐。
煮饭时加点醋能防米饭变馊。
热剩饭时，在蒸锅水中加入少量盐可除去剩饭的异味。
若用陈米，可把陈米多淘几遍，洗干净，浸泡半小时至1小时，在煮或焖时，加入
少许植物油，开锅后用筷子稍加搅拌，并渐渐减小火量，多焖一些时间，用此法煮
的陈米饭，较为暄香。
米饭夹生怎么办？可用下列方法补救：若全部夹生，可用筷子在饭内扎些直通锅底
的小孔，加适量温水重焖；
如为局部夹生，就在夹生处扎眼，加点水再焖一下；
表层夹生，可将表层翻到中间加水再焖。
如在饭中加两三小勺米酒拌匀再蒸，也可消除夹生。
选好米。
米好饭味道才会好。
另外如果你喜欢清香的。
可以适当地加一点点茶叶，绿茶就好。
也可以加一点点啤酒。
不过一般来说选到好米的话，米饭的味道自然就会很好的。
米要那种比较整个不碎，颜色要通透的。
没有明显的黄色。
黄色的米通常是陈米。
好的米米粒要呈梭型，没有白节，有白节的米不够香。
拿起几粒闻闻，好的米会有一种自然的香味。
如何煮出好吃的米饭 常常煮出的饭不是太硬就是太软，该怎么办呢？只要掌握煮
饭的诀窍，就能煮出好吃的饭哦！ 1.专用量米杯正确地量出需要的米量。
洗米时第一次加入大量的水，快速地搅拌后立刻将水倒掉，用手掌以按压的方式搓
洗米，用水重复冲洗至清澈为止。
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2.洗好的米放入内锅并加入正确的水量，放置约半小时，让米吸收水分再开始煮饭
。
饭煮好后继续保温约10～15分钟再将锅盖打开，并用饭匙将煮好的饭翻搅均匀，就
是香喷喷的白饭了。
3.如果你不能很有把握地煮出熟度刚好的饭，加入一两滴酒可以让半生不熟的饭变
成香喷喷的白饭喔！
4.在洗好的米中加一小搓盐和色拉油，可以让煮出来的饭亮晶晶。
巧煮米饭 煮饭时，在大米中加少量食盐、少许猪油，会使饭又软又松。
煮饭时，往水里滴几滴醋，煮出的米饭会更加洁白、味香。
煮干饭加热时间长，维生素B1损失会超过30％。
如在煮饭时撇去米汤水，维生素损失超过40％。
米饭做夹生了，可往饭锅里倒点米酒，再煮一会便成。
剩饭重新蒸煮，可往饭锅水里放点食盐，吃时口感像新饭。

三、蒸大米的比例是多少，100克大米要放多少水呢？

亲，您好！感谢您对九阳的支持。
亲，九阳电饭煲食材比例为：煮饭1：1--1：1.2；
煮粥1：6--1：7（单位杯）。
亲可以根据个人喜好习惯稍微调整的哦~~如仍有疑问，请与当地九阳售后服务部
联系，再次感谢您对九阳的支持，祝亲天天快乐哈！谢谢！

四、蒸米饭放水什么比例??

如果喜欢硬一点的米饭，可以比米多一指，但如果喜欢松软一点的，可以稍微多一
点，如果家里既有喜欢硬的又有喜欢软的，可以在放电饭锅时把米倾斜，这样一个
锅就可以蒸出三种口味的饭来，喜欢硬的吃上面的，喜欢软的吃下面的，而中间的
则使介于两者之间的.从而达到三全其美.

五、煮饭的米水量要多少

我煮饭，水量都是把权头平（手握权）放到米上，水刚好到四个关节处
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六、蒸大米的比例是多少，100克大米要放多少水呢？

一般是水高于米两个指截，这个方法简单好用，蒸好以后先不要拔电，闷5分钟效
果最好

七、煮干饭时米与水的比例

一比一，到一比一点二。
但是也看锅，用高压锅的话，就可以少放点水，用微波炉就要多放点水，因为水的
蒸发程度不一样。
用电饭煲的话，可以把米随意的倒进锅里，米会成一小堆，水到米堆的尖那就差不
多了。
还有一个办法，生的米放在碗里，差不多半碗米，水加到将近碗边，放到蒸锅里蒸
，二十分钟后就是一碗米饭，这样做的米饭也很香呢。
还有米干一点的水要多一点，润一点的，水就可以少一点。
做个三次也就能拿捏得准了。

八、煮饭时，米和水的比例该是多大？

水超过米1-1.5厘米。
这样做出来的好吃，呵呵，一般是1厘米，要根据米的，有些米品质不一样，做出
来的也不一样的。
先试试吧

九、做大米饭的时候，米和水的最佳比例是多少？

米和水的比例应该是1：1.2。
水超过1：1.2蒸出的米饭比较松软，水低于1：1.2僵硬，请跟据自己的口味添加适
量的水，康乐家园：共享健康 分享快乐 善待生命 康乐人生 构建和谐社会
创造康乐家园.
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