
泰国小西米 椰汁西米露原料 健康杂粮西米奶茶

产品名称 泰国小西米 椰汁西米露原料 健康杂粮西米奶茶

公司名称 温岭市箬横君彪保健品商行

价格 面议

规格参数 建议零售价:¥12.00
品牌:西米
是否进口:是

公司地址 浙江温岭市温岭市箬横镇贯庄村

联系电话 暂无

产品详情

注意注意：西米一定要在水开后再放进去煮，不然在冷水里面容易变粉末。呵呵！

【商品功效】西米，又叫做西谷米，最为传统的是从西谷椰树的木髓部提取的淀粉，经过手工加工制成
。西米，在中国广东等沿海地区，也叫做沙谷米、沙弧米。产于南洋群岛一带，西米质净色白者名真珠
西谷，白净滑糯，营养颇丰。【西米的食疗作用】西米性温、味甘；具有健脾、补肺、化痰的功效。【
西米的适食人群】一般人群均可食用。1.适宜体质虚弱、产后病后恢复期、消化不良、神疲乏力之人食
用；适宜肺气虚、肺结核、肺痿咳嗽者食用。2.患有糖尿病者忌食。【其他相关资料】《药海本草》：
主补虚冷，消食。《柑园小识》：健脾运胃，久病虚乏者，煮粥食最宜。西谷椰树，主要产在亚热带地
区，属棕榈科常绿乔木，成株高约10-20米，叶子像羽毛般的椰树叶，在东南亚一带多有种植。所以在市
场上出售的西米包装袋上常有“正宗泰国进口”的字样，这其实是在提醒大家，这样的西米品质优良，
实属上乘。西米有大有小，现在市场上经常见到的是稍微偏小的那一种。其实，大粒西米也是很常用的
一种原料，只是大家往往不认为它们是西米罢了，比如说珍珠奶茶，里面一粒粒的“珍珠”也是西米的
一种。现在还有各种味型的“珍珠”，比如巧克力或是各种水果味道的，都是因为里面添加了其它的东
西得来的。西米使厨房变得更浪漫，用红酒杯盛上一杯西米露，在冬日午后暖暖的阳光里，在阳台上和
爱人坐在秋千座椅上，一起分享这份甜蜜。或者晚餐时，铁艺的烛台点燃粉粉的蜡烛，和家人同吃一份
鸡肉西米粥，营养体贴都在里面。【美味菜谱】一、木瓜西米羹 原料：西米20g、木瓜100g。
调料：牛奶100ml、冰糖10 1. 洗好木瓜2、木瓜去皮，去籽，去瓤，切小块；3、木瓜和牛奶放入锅内，
小火慢慢煮开；4、加入150ml清水，和切好的木瓜以及冰糖烧开后放西米用小火慢慢煮至西米变得透明
即可。5、熬煮过程中注意搅拌，避免西米粘锅功效：丰胸和美肤1、牛奶中蛋白质是构成乳房细胞的重
要元素。2、西米能促消化，西米颗颗晶莹剔透，入口爽滑，能使皮肤恢复天然润泽。3、木瓜口味清甜
，奶香浓郁富含多种营养元素，丰富的木瓜酶有利于乳腺发育，木瓜酵素中维生素a等养分能促进女性的
激素分泌。木瓜颜色鲜亮。二、芋泥西米露 原料：芋头400克、西谷米150克 辅料：白砂糖1杯、椰浆1罐
做法：1、芋头去皮洗净、切片、蒸熟，趁热碾碎。2，5杯开水中煮开放西谷米10分钟，呈半透明时捞出
，用冷水略冲，沥干。3、清水3杯烧开，加糖煮化，先放芋泥，再将西谷米及椰浆倒入，煮开后关火，
即可盛出食用。4、芋头碾的时候不必碾得太细，留点颗粒口感会更好，这道甜品冷热食均宜。5、水烧
开才能放西谷米，煮的时候要多搅动，避免粘在一起，不必完全煮到透明，否则过熟口感较差。6、煮好



的西谷米冲一下冷水，可增加硬度，且可避免放入汤汁中因涨大而吸掉汤汁。提示：1、切忌生食，生则
有毒，应煮熟或蒸熟食。一次切忌食之过多。糖尿病患者忌食。2、削芋头皮的时候，不少人的手会愈削
愈痒，可以在削皮之前用醋泡一泡双手，但若手上有伤口，就不宜用此方法。三、西米奶茶口味：既有
牛奶的香浓，又有红茶的甘醇，还有桂花、玫瑰花的柔美清新。于是香气有了内涵，滋味有了厚度，这
就是奶茶的魅力所在，想不爱都难。原料：红茶一包，西米1/2杯，牛奶适量。做法：1、西米放入滚水
中边搅拌边煮直至透明，隔去水分待用。2、将牛奶在壶中煮热后，加入红茶浸泡。3、泡好的奶茶放入
茶杯，加入煮熟的西米，饮用时搅拌均匀即可。4、加了西米的奶茶颇有珍珠奶茶的效果，只是“珍珠”
的颗粒小了些。四、豆沙西米水晶粽 主料：西米 300克 豆沙 200克 辅料：糖 90克 油 30克 粽叶做法：1、
，加入糖和油搅匀。2、蒸5分钟至西米半熟(注意：在这5分钟内要搅3次，每搅一次必需合上盖）。3、
粽叶洗净，用滚水煮一下，备用。4、蒸好西米，以豆沙作馅，用粽叶包好，再用粗线绑好。5、再蒸8分
钟，完成。五、椰汁西米糕 材料： 1、 5/4 杯清水、西米(80克)、砂糖(60克)、玉米粒少量、盐少许； 2、
粉浆：2 汤匙生粉；1 汤匙粘米粉；2 杯鲜椰汁(调匀)做法：(1) 烧滚 5/4
杯清水后，放入西米煮至熟，透明，分别倒入每个杯内；(2)
用粉浆料加入糖、盐和玉米粒拌煮匀，煮成糊状，盛出，分别倒入每个杯内。(3)
凝固后即可食用，冷藏过口感更加好。六、五仁四果西米露 原料： 花生，核桃，西瓜子仁，杏仁各25克
，芝麻15克，枸杞25克，莲子20颗，干桂圆（去壳）15颗，红枣（去核）10枚，西米50克，蜂蜜适量。做
法： 将花生，核桃，西瓜子仁，杏仁，莲子，红枣洗净，用清水浸泡半小时，取出后放净锅中，加入芝
麻、桂圆、枸杞及 适量清水，小火熬2小时（用电锅炖3小时），加入西米熬5-10分钟，依口味加入适量
蜂蜜即可。功效：生血养颜，益智补脑，健发润发，口感清香爽滑，夏季冰镇后吃也是一道非常好的冷
饮。七、腐竹银杏西米露 材料：腐竹 2两 (80克) 银杏(百果) 1两 (40克) 西米 1 1/2 (60克) 冰糖 3两 (120克)
水 5杯 

做法1、银杏去壳，除衣，去心洗净。2、西米洗净，浸10分钟，放入滚水中慢火煮至透明，倒在筛子内
，用水冲至凉透，沥去水份。3、腐竹冲净，撕碎；冰糖用水略冲，打碎。4、烧滚水5杯，放入银杏滚10
分钟，加入腐竹滚至融化，下冰糖、西米，煲至糖溶便成。八、水晶西米盏 材料： 西米100克、马蹄粉5
0克、糖5匙、清水75ml、豆沙适量、油1匙做法：1、西米放开水里，然后用清水过滤粘液，沥干；2、 马
蹄粉加入75ml清水拌匀至无粉粒；3、把糖、马蹄粉浆和油一起加入沥干的西米中拌匀便是西米浆；4、
蛋挞模先涂油，用勺子先舀一半西米浆，放入豆沙馅，再覆盖令一半西米浆；5、大火蒸15分钟至西米透
明，取出放冰箱雪藏至冰凉，用牙签挑出西米盏即。

本产品的建议零售价是¥12.00，品牌是西米，是否进口是是，有无中文标签是有，原产地是泰国，售卖
方式是散装，原料与配料是西米，等级是一级，净含量（规格）是500（g），特产是是，生产厂家是浙
农贸易商行，储藏方法是干燥剂，商品条形码是23345678，产品标准号是QS345788989887，卫生许可证是
3344546566，包装规格是500g
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