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老醋海蜇头

虹洋食品小编今天教你做好吃的老醋蛰头

      材料：

盐渍海蜇头250g——300g，大蒜3瓣，香菜适量；
鲜味酱油3大勺，海蜇，陈醋4大勺，糖3大勺，芝麻香油1小勺；

可加小米椒适量，黄瓜片适量，谨慎加盐少许（尝一尝再决定喽！）。

做法：

1、将海蜇头洗净盐粒，浸泡片刻后，斜切成适口小片；

2、再次加清水浸泡，多次换水清洗，直到毫无盐味儿（可以舔一舔、尝一尝，浸泡过夜）；

3、将泡好的海蜇片充分挤干水分；

      4、大蒜切末；香菜切段儿；



5、将海蜇片和大蒜放入大碗，加入酱油、醋、糖和香油拌匀；

6、装盘后撒上香菜段即可，可以加辣椒，也可以再加些黄瓜片。

海蜇头的处理方法

海蜇头作为常见的海产品，海蜇丝，是沿海地区的一道经典冷盘菜。不过相信很多人都有这样的感觉，
现在的海蜇头或者海蜇皮吃起来又硬有韧，入嘴嚼起来像是嚼橡皮一样，嚼不动。

要让海蜇头或者海蜇皮变得松脆的方法很简单，既不用什么高超的技巧，也不用添加这样那样的制剂。
只需要在按常规处理好海蜇头以后，再让它沥干水份，不过沥水的时间要长一些，因为海蜇头不容易干
。等海蜇头干了以后，再加人酱油等配料调味，就这么简单！

 

 

 

海蜇头的口感相当脆爽，而且营养也是比较丰富的一种海产品。海蜇头的做法有很多，这次给大家推荐
的这款冰镇海蜇头，非常适合大家在夏天来享用咯。而且成品酸酸辣辣的，吃起来又是十分开胃，大家
不容错过哦，快来看看吧。

主料

红皮洋葱 1个 海蜇头 1盘

辅料

酱油 1勺 白糖 1大勺 姜 适量 蒜 适量 八角 适量 花椒 适量 朝天椒 适量 陈醋 适量

1 海蜇头清洗干净，放入清水中浸泡4小时，其间更换2—3次水

2
所有其他的原料清洗干净，盐渍海蜇头，洋葱切片，盐渍海蜇丝，青红辣椒切碎、蒜切片、姜切末备用

3 取一只碗，碗里放入八角和花椒，加入小半碗的陈醋，加入一大勺糖，加入一勺的鲜酱油搅拌均匀，
将切碎的辅料放进去，同样浸泡四小时（这时候可以将其放入冰箱冰镇）

4 泡发好的海蜇冲洗干净，沥干水分放入盘中，吃的时候将冰镇好的料汁倒入即可。
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