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冬笋和春笋烹饪前应焯水吗？成都龙须笋苦笋

    冬笋和春笋烹饪前应焯水吗？一般来讲，冬笋和春笋在烹饪前都必须焯水。原因以下：

1、冬笋春笋都带有较高草酸。因为冬笋和春笋内都是有较多的草酸，且这种草酸要是没有除去而立即烹
饪，草酸摄取身体之后与身体内的蛋白质融合造成草酸钙，进而易造成身体出現尿，且危害蛋白质消化
吸收，因而冬笋春笋都必须焯水；2、冬笋和春笋不焯水都涩口。由于冬笋和春笋内都带有比较突出的苦
涩味，如果不焯水立即烹饪吃着不仅涩口并且麻嘴，而焯水能够合理除去很多草酸，让冬笋和春笋事后
烹饪口味更为甜脆爽口，因而冬笋和春笋也必须焯水。 

冬笋和春笋在烹饪方法上有什么不同？冬笋和春笋尽管全是笋，可是在烹饪方法上的确有一些差别。实
际以下： 四川龙须笋，成都龙须笋，乐山龙须笋，四川成都龙须笋

1、冬笋合适绝大多数烹饪菜肴。由于冬笋自身耐高温，因此在绝大多数菜肴上都较为合适烹饪，德阳苦
笋，无论是炒、煎、炸、蒸、烧都很好吃，口味能非常好的保存；

 2、春笋只合适炒和烧。因为春笋肉质地较为嫩脆，因此要想保存口味并不宜高溫烹饪，一般只合适油
炒或是清炖、干扁，不可以长期烹饪，不然口味会过度酸软发烂，不好吃。
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笋干的泡制方式二。成都嫩笋干苦笋

   笋干的泡制方式 二

1、把选购回家的干躁竹笋干放到大盆里，添加60度上下的温开水，浸泡两天，正中间要换水3到4次。 

四川嫩笋干，成都嫩笋干，乐山嫩笋干，四川成都嫩笋干

2、竹笋干儿在泡好之后要放进大铁锅中，添加一定量清水，用走红煮至120分鐘，随后再取下再次放进
倒清水中浸泡，浸泡時间不可以小于三天，并且在浸泡全过程中，要常常拆换整洁的清水，假如换水不
立即竹笋干会在浸泡的全过程中产生霉变。泡制方式 三假如平常想尽早把竹笋干泡好服用，则能够取小
量竹笋干切割成自身必须的模样，随后放到锅里加清水煎制，苦笋批发，煮三十分钟之后取下，再用清
水浸泡三到五小时，这时候竹笋干就能泡好能够立即烹饪，可是那样泡起来的竹笋干一定要尽早服用，
要不然它迅速就会霉变。

  笋干的泡制方式 一

1、竹笋干在泡制时必须先用清水浸泡，浸泡时能够把竹笋干放到大盆里，添加一定量清水浸泡24小时，
在浸泡全过程中，要鱼缸换水2到3次。 

2、竹笋干再浸泡24小时之后取出放到锅里加凉水，苦笋去哪里采购，再添加一勺白砂糖，随后煎制，煮
到水干变松之后，熄火，这一全过程大概必须六十分鐘。 

3、把用清水煮过的竹笋干从水里取出，再用冷水浸泡几个小时，干苦笋批发，随后清洗3到5次，终取出
除掉水份，添加小量葡萄酒，拿手用劲搓揉，那样能够让竹笋干越来越芳香脆爽，吃的情况下口味特别
好。

四川嫩笋干，成都嫩笋干，乐山嫩笋干，四川成都嫩笋干

苦笋批发-德阳苦笋-四川峨眉山沐之源由峨眉山沐之源食品有限公司提供。行路致远，砥砺前行。峨眉
山沐之源食品有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，与您一起飞跃，共同成功!
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