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芝麻怎么炒股⋯芝麻怎么炒-股识吧

一、黑芝麻如何炒

黑芝麻保健养颜 在我国，迄今为止，根据当代医药学研究结果表明，黑芝麻有显
著的医疗保健作用。
黑芝麻中的维生素E非常丰富，可延缓衰老。
有润五脏，强筋骨、益气力等作用。
可强壮身体，益寿延年，滋补肝肾，润养脾肺，肺阴虚的干咳、皮肤干燥及胃肠阴
虚所致的便秘，产后阴血不足所致的乳少。
据营养学家科学分析：每百克芝麻中含蛋白质21.9克，脂肪61.7克，钙564毫克，磷
368毫克，铁50毫克，还含有芝麻素、花生酸、芝麻酚、油酸、棕榈酸、硬脂酸、
甾醇、卵磷脂、维生素A、B、D、E等营养物质。
正因为芝麻含有如此丰富的营养，因而在延缓人的衰老及美容方面，才起了极大的
作用。
护肤美肤：常吃芝麻，可使皮肤保持柔嫩、细致和光滑。
有习惯性便秘的人，肠内存留的毒素会伤害人的肝脏，也会造成皮肤的粗糙。
芝麻能滑肠治疗便秘，并具有滋润皮肤的作用。
利用节食来减肥的人，由于其营养的摄取量不够，皮肤会变得干燥、粗糙。
而芝麻中含有防止人体发胖的物质蛋黄素、胆碱、肌糖，因此芝麻吃多了也不会发
胖。
在节食减肥的同时，若配合芝麻的食用，粗糙的皮肤可获得改善。
人们经常洗澡讲究卫生，但在洗掉皮肤上污垢的同时，也会洗去人体表面上的油脂
。
因脱去油脂而使皮肤显得较为干燥的人，可吃些芝麻，能使皮肤看起来更为鲜亮。
芝麻中的维生素E，在护肤美肤中的作用更是不可忽视。
它能促进人体对维生素A的利用，可与维生素C起协同作用，保护皮肤的健康，减
少皮肤发生感染；
对皮肤中的胶原纤维和弹力纤维有“滋润”作用， 从而改善、维护皮肤的弹性；
能促进皮肤内的血液循环，使皮肤得到充分的营养物质与水分，以维护皮肤的柔嫩
与光泽。
芝麻首乌杞子丸
组成与做法：黑芝麻、何首乌、枸杞子各等份，共研末，炼蜜为丸，每丸10克重。
用法：每次服l~2丸，1日服2~3次，开水送下，空腹服。
功效：用于治疗肝肾不足所致的头发早白、头发脱落。
自古，芝麻就被当作“仙家”食物。
据《神农本草经》记载：芝麻“补五脏，益气力，长肌肉，填脑髓，久服轻身不老
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。
”现代医学已证实了芝麻有抗衰老作用。
黑芝麻黄面 组成：白面500克，黑芝麻100克。
制法与用法：将黑芝麻炒熟，白面炒至焦黄，每日晨起用滚开水调冲30克食用。
亦可加盐或糖少许。
功效与应用：固肠，美容，乌发。
适用于肠胃不固，面黄肌瘦者食用。
注：小麦磨成面，炒食黄，其性甘而温，故具健胃肠而固泄之功。
吃黑芝麻使白发变黑 中医认为：黑芝麻，白发令黑，九蒸晒、枣肉丸服。
是说把黑芝麻，蒸过之后晒过，反复九次，再连同黑枣肉混合成药丸状服用，可令
白发变黑，但疗效究竟如何，因人体质而异，仅供参考。
中医认为头发的营养来源是在于血，如果头发变白或易于脱落，多半是因为肝血不
足，肾气虚弱所致。
因此，中医方法是补肝血、补肾气，用人参养荣汤合六味地黄丸，加何首乌、淫羊
藿、五加皮等来调养。
平日不吃冰冷饮料，以及油腻食物，每晚十一点前就寝，不熬夜，才能改善白发问
题 在我的博客有你想要的

二、芝麻怎么炒熟？

炒芝麻时要在平底煎锅上排开，炒时要均匀。
如果炒得太久，香味会变成苦味。
所以，约有二、三粒芝麻飞出来时，就要改用中火快炒几下即可。
如选购炒好的芝麻要在用时下锅炒一遍，味道会更香。

三、芝麻怎么炒熟

先是把锅预热(要先确定锅里面没有任何的水分)，然后把生芝麻倒进锅里.用文火慢
炒~`所谓的文火就是小火~~```我记得我外婆以前就是这样炒芝麻的~``````~

四、芝麻怎么炒才最香？
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应该是把锅烧热，倒入芝麻，翻炒出香味即可，时间切不可过长，如果全熟则要盛
出摊开晾凉，七八成熟，盛出堆放就成，它本身的余热会继续烘烤至熟。

五、芝麻怎么炒？怎样才算熟

我的经验是，小火，两三分钟，锅要不停地摇动，听到噼噼叭叭的声音，颜色稍有
些发黄，这时候就行了.如果不放心，可以在听到声音后，就开始品尝，有香味就O
K了！

六、芝麻要怎么抄会很香 ?

什么都不放，直接放到一只预热好的锅里炒，记得中小火，小心炒糊

七、芝麻怎么抄？

这个我最拿手了呵呵先把买来的芝麻放水里用那个细的笊篱捞洗两三遍，把洗好的
芝麻放入锅中用小火慢慢翻炒，听到嘎嘣声看芝麻有点变黄了就关火在翻炒几下就
可以了。
不要炒好了才关火那样就炒大了拌凉菜什么的都可以

八、芝麻怎么炒才最香？

主料：白芝麻500g辅料：不粘锅1个1、免洗的白芝麻。
2、用大火热锅后倒入白芝麻，立即改为小火快炒，不停的翻炒。
3、炒到你听到芝麻的爆锅声，噼里啪啦的，香味也出来为好。
4、颜色也变成微微黄了，立即关火，这时候还是要不停的翻炒5分钟左右，炒至锅
的余热保证不会烧焦芝麻为好，(因为锅里的余热足够烧焦芝麻的)。
5、在锅里侍自然凉后装入容器保存。
6、成品。
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九、芝麻怎么炒

把锅加热后，关火倒芝麻炒
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