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水和米的比例怎么量__做多人米饭时米和水的比例怎么衡
量-股识吧

一、米饭米和水的比例是多少

淘好米后放水时，米的平面距水的平面，用食指量，一个关节（一个指肚），米多
一点就增加1/3关节。
一个最简单的办法。
在锅里放进米和水之后，用手指测量一下就可以了。
将手指伸进水里，碰到米就可以了。
如果喜欢吃硬的，就到距离手指第一个关节的1/2处。
如果喜欢吃软的，就到距离手指第一个关节的1/3处。
做法例子： 1.加醋蒸饭法。
蒸米饭时如果担心吃不下剩下，可按1000克大米35克食醋的比列向锅内加一点儿食
醋。
这样蒸出的米饭并无酸味，相反饭香更侬；
而且即使剩些米饭，不放入冰箱内一两天也不会便馊，甚至再次蒸后，剩饭也象新
蒸的一样好吃。
2.加酒蒸法。
此法适用于蒸出半生不熟的夹生饭使用。
当发现蒸出的米饭夹生后，尽快向蒸锅内滴加几滴白酒，然后在用文火略蒸一会儿
，便可食用。
3.加盐蒸饭法。
此法适用于陈米作原料蒸饭使用，在蒸饭前加入少量食盐，然后用筷子将其搅匀，
这样蒸出的米饭色泽光亮，似新米蒸的。
4.加油蒸饭法。
在盖上锅盖之前，向米水中加入少量食油或着西餐用的沙拉油，可使做熟的米饭金
光灿亮且更加柔软香甜。
5.“斜度”蒸饭法。
三代同堂，合家欢乐。
可就是蒸饭时不方便，长者想吃软饭，少者爱吃硬饭。
有些孝顺的孩子在盛饭时往往给长辈装饭锅中央的饭，以为中央的米饭松软可口，
其实不然。
如果在蒸饭前有意将入锅的米粒堆出斜度，使厚端浸水少，薄端浸水多，那么蒸出
来的米饭便软硬兼的，既浸水少的部分米饭略硬，浸水多的部分米饭松软，众口不
在难调。
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二、蒸大米时水与米的比例是多少？

我在食堂工作的，我蒸的饭，就拿手指说把，米有两节手指，水就两节，1：1蒸的
饭嫩的

三、煮粥时米和水的比例应该是多少?

全粥：白米1杯，水8杯 稠粥：白米1杯，水10杯 稀粥：白米1杯，水13杯
洗完米再浸泡30分钟，让米粒充分吸收水分，才会熬出又软又稠的好粥.

四、米饭米和水的比例是多少

不管是新米还是陈米，都能蒸出香气益人，粒粒晶莹的米饭，这里有四大秘籍噢！
只要您记住这四大秘籍，一定也会蒸出香甜可口的米饭首先，我们用一个容器量出
米的量。
接下来第一大秘籍——洗米：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。
第二大秘籍——泡米：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。
第三大秘籍——米和水的比例：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。
第四大秘籍——增香：如果您家里的米已经是陈米，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，我们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。
1.加醋蒸饭法。
蒸米饭时如果担心吃不下剩下，可按1000克大米35克食醋的比列向锅内加一点儿食
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醋。
这样蒸出的米饭并无酸味，相反饭香更侬；
而且即使剩些米饭，不放入冰箱内一两天也不会便馊，甚至再次蒸后，剩饭也象新
蒸的一样好吃。
2.加酒蒸法。
此法适用于蒸出半生不熟的夹生饭使用。
当发现蒸出的米饭夹生后，尽快向蒸锅内滴加几滴白酒，然后在用文火略蒸一会儿
，便可食用。
3.加盐蒸饭法。
此法适用于陈米作原料蒸饭使用，在蒸饭前加入少量食盐，然后用筷子将其搅匀，
这样蒸出的米饭色泽光亮，似新米蒸的。
4.加油蒸饭法。
在盖上锅盖之前，向米水中加入少量食油或着西餐用的沙拉油，可使做熟的米饭金
光灿亮且更加柔软香甜。
5.“斜度”蒸饭法。
三代同堂，合家欢乐。
可就是蒸饭时不方便，长者想吃软饭，少者爱吃硬饭。
有些孝顺的孩子在盛饭时往往给长辈装饭锅中央的饭，以为中央的米饭松软可口，
其实不然。

五、做粥时，大米和水的比例是多少合适?

生米煮粥滋味较好，用米饭煮粥则可省时，一般而言1杯米约需加入6～8
杯水，可根据个人喜好调配。
米1杯：水6杯；
这样煮出的稀饭米汤较少。
米1杯：水8杯；
煮出稀饭的浓度较为适中，接近一般台式稀饭的黏稠度。
米1杯：水12杯；
这样煮出稀饭水分较多，以小火熬煮约40分钟至米粒几乎化在水里的程度。
如果您喜欢稀稠的，可以多放一些水，水与大米的比例是5：1。
用小量杯测量最好，是5杯水对比一杯米就对了。
居家做粥一般水和大米的比例是4：1。
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六、做多人米饭时米和水的比例怎么衡量

看你的米吃不吃水，一般米多比正常水多一点。
一般到第二指节下面。

七、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。
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