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怎么能买到5g股票，炸好的带鱼怎么做-股识吧

一、辣子鸡怎么做好吃？

主料：童子鸡 青椒 配料：泡辣椒 泡菜水少许 姜片 生抽少许 盐少许
做法：1、鸡洗乾淨，切成丁或小塊. 2、青椒去籽后，切成块 3、泡辣椒切成段， 3
、热锅加油，下姜片爆香，再下泡辣椒段，炒香后，再下鸡块，继续煸炒至表面断
生，加入生抽和泡菜水，炒至鸡块红亮亮的，锅内只余油，没有水份了，再加入青
椒块，快速翻炒，香味出来后，加少许盐，装盘即成。
主要是油要多放點，辣子鸡可以說是有一半是讓油泡出來的，香香的.

二、鸡腿怎么烧最好吃?

红烧丫~我最喜欢吃红烧的~

三、怎么做一个简单好吃的蛋糕？

主料：童子鸡 青椒 配料：泡辣椒 泡菜水少许 姜片 生抽少许 盐少许
做法：1、鸡洗乾淨，切成丁或小塊. 2、青椒去籽后，切成块 3、泡辣椒切成段， 3
、热锅加油，下姜片爆香，再下泡辣椒段，炒香后，再下鸡块，继续煸炒至表面断
生，加入生抽和泡菜水，炒至鸡块红亮亮的，锅内只余油，没有水份了，再加入青
椒块，快速翻炒，香味出来后，加少许盐，装盘即成。
主要是油要多放點，辣子鸡可以說是有一半是讓油泡出來的，香香的.

四、世界上真的有《柠檬草》吗？

有、

五、怎样烧鲫鱼汤好喝
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原料] 鲫鱼1条（约250g），豆腐400g [调味料]
黄酒5g，葱花、姜片各3g，精盐2g，味精1g，，食油30g [做法]
1．豆腐切5cm厚的薄片，用盐沸水烫5分钟后沥干待用。
2．鲫鱼去鳞、肠杂，抹上酒，盐渍10分钟。
3．锅放炉火上，放入食油，烧至5分钟，爆香姜片，将鱼两面煎黄（把鱼煎一下再
炖汤是乳白色），加水适量，用小火煮沸30分钟，放入豆腐片，调味后勾薄芡，并
撒上葱花。
[营养] 内含蛋白质58.1g，脂肪119.7g，碳水化合物7.5g，钙495mg，磷1183mg，铁11.
5mg，维生素B10.43mg，维生素B20.26mg，尼克酸8mg，能产热680kcal。
[功能] 鲫鱼性温平，甘温能健脾利水，中温下气，治反胃吐食。
秋东季节煲汤清润，明目；
豆腐不仅含有人体所必需的八种氨基酸，而且其比例也接近人体需要，营养较高。
如将豆腐与鱼一起煲汤可以提高人体的钙吸收。
但中医认为，豆腐性偏寒，胃寒者和易腹泻，腹胀，脾虚者不宜多食

六、怎么做一个简单好吃的蛋糕？

蛋糕粉在超市可以买到．蛋糕粉的量买来的时候都是配好的，要做得好吃也不是一
件容易的事．
做法：1.打三个鸡蛋，用力打匀（很重要！蛋糕是否松软在于蛋有没有
用力打匀，有鸡蛋搅拌棒最好）
2.在打匀的鸡蛋里加入3包蛋糕粉（几个鸡蛋就几包蛋糕粉）， 再次用力打匀）
3.将和好的蛋糕浆倒进比较大的碗，（为出炉时能方便把蛋糕完
整地取出，在整个碗里涂一层薄薄的食用油），蛋糕浆占容
器的3／1，盖上一层保鲜膜
4.放进微波炉正中央（一定要正中央，如果放偏了，出炉的蛋糕
就会不均匀），开中火，大概3－4分钟，即可出炉 5.找个漂亮的盘子，将蛋糕倒盖
在盘子上，把奶油涂在蛋糕的四周，然后把切好的草莓放在蛋糕上面，如果有炼奶
的话，滴一些炼奶在草莓上面，既漂亮又好吃！ 祝你成功哦⋯

七、炸好的带鱼怎么做

展开全部干锅带鱼材料带鱼750克、干辣椒30克、姜蒜末、泡姜1个、花椒、豆鼓少
许、郫县豆瓣少许、芝麻、料酒、少许老抽、味精、少许醋、小葱段做法1、买带
鱼时处理干净，拿回家清洗干净，沥干水份待用。
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辣椒切段、泡椒切细颗粒。
2、用煎锅把带鱼煎黄两面捞出待用。
（煎的过程中可以放点盐，免得油溅烫到手。
）3、从新用锅（不是煎锅哈）放油，热油锅放入姜蒜末、泡姜、花椒、豆鼓、豆
瓣、老抽少许、干辣椒、料酒炒香，把带鱼倒进一起翻炒片刻，起锅时放点醋、芝
麻、味精和葱段即可。
（家里吃就没有放多少辣椒）糖醋带鱼巧洗带鱼：带鱼身上的腥味和油腻较大，用
清水很难洗净，可把带鱼先放在碱水中泡一下，再用清水洗，就会很容易洗净，而
且无腥味。
＊带鱼去脏：如果带鱼很脏，用自来水洗不干净，不妨用淘米水擦洗，这样，手不
会被沾污，又可以将鱼洗得很干净。
＊带鱼除腥：把带鱼放入80度左右的开水里，烫约10秒钟，然后马上放入冷水里浸
泡一下，再用刷子刷或用手捋一下，鱼鳞很快就可以除掉。
做鱼时姜、料酒一个都不能少。
＊菜板除腥：切过鱼的菜板上，有一股很难清除的鱼腥味，只要在洗过的菜板上洒
上点醋，放在阳光下晒干，然后用清水刷，就不会有腥味了
＊器皿除腥：器皿中的鱼腥味，用废茶叶放在其中煮数分钟，便可去腥。
材料带鱼500g，调料：葱段5g，姜片5g，蒜5g，酱油6g，醋6g，料酒10g，糖10g，
盐4g，鸡精2g，鲜汤40g做法1、将带鱼分成5公分左右的段，用盐略腌。
2、用厨房纸吸去带鱼表面水分，粘一些面粉。
3、锅中放油烧热，下带鱼段炸熟，两面呈金黄色时出锅，沥干油待用。
4、锅中留底油，下葱段、姜片、蒜煸炒，放入炸好的带鱼，烹入料酒、醋、酱油
，加少许鲜汤，加糖、鸡精，入味后炒匀即成。
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