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皮蛋怎么凉拌好吃(皮蛋凉拌的秘诀一口爽口美味无限)

皮蛋凉拌的秘诀是一口爽口美味无限，在此文中将为大家介绍几种很好的皮蛋凉拌
做法，让您轻松在家做出美味可口的皮蛋凉拌，让家人大饱口福！

皮蛋怎么凉拌好吃（皮蛋凉拌的秘诀一口爽口美味无限）

一、皮蛋凉拌做法介绍

1.1 准备食材

准备皮蛋、香菜、青椒、葱花、蒜末、糖、醋、味精、芝麻油等。

1.2 皮蛋入锅

将皮蛋放入锅中，加入适量水，用中火煮皮蛋表面出现微泡，时间不宜过长，煮八
成熟即可。

1.3 汆烫凉拌

将煮好的皮蛋撇去多余的水分，放入凉开水中汆烫，汆烫后用凉水冲洗干净，晾干
备用。

1.4 其他食材准备

香菜洗净拌入少许盐，葱花切碎，青椒洗净，蒜末切碎，放入少许盐，搅拌均匀。

1.5 调料准备

准备盐、糖、醋、味精、芝麻油，将其中的盐、糖、醋、味精混合搅拌均匀。

1.6 拌皮蛋

将煮好的皮蛋放入碗中，加入拌好的香菜、葱花、青椒、蒜末，搅拌均匀。

1.7 淋调料

将调料淋在拌好的皮蛋上，再搅拌均匀，即可出锅享用。

二、推荐皮蛋凉拌做法
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2.1 生姜皮蛋凉拌

将皮蛋放入锅中，加入适量水，用中火煮八成熟，撇去多余的水分，放入凉开水中
汆烫，晾干备用。准备生姜片、葱花、青椒、蒜末，将其拌入皮蛋中，搅拌均匀。
准备盐、糖、醋、味精、芝麻油，将其中的盐、糖、醋、味精混合搅拌均匀，淋在
拌好的皮蛋上，再搅拌均匀，即可出锅享用。

2.2 香菇皮蛋凉拌

将皮蛋放入锅中，加入适量水，用中火煮八成熟，撇去多余的水分，放入凉开水中
汆烫，晾干备用。准备香菇、葱花、青椒、蒜末，将其拌入皮蛋中，搅拌均匀。准
备盐、糖、醋、味精、芝麻油，将其中的盐、糖、醋、味精混合搅拌均匀，淋在拌
好的皮蛋上，再搅拌均匀，即可出锅享用。

2.3 腊肉皮蛋凉拌

将皮蛋放入锅中，加入适量水，用中火煮八成熟，撇去多余的水分，放入凉开水中
汆烫，晾干备用。准备腊肉、葱花、青椒、蒜末，将其拌入皮蛋中，搅拌均匀。准
备盐、糖、醋、味精、芝麻油，将其中的盐、糖、醋、味精混合搅拌均匀，淋在拌
好的皮蛋上，再搅拌均匀，即可出锅享用。

三、皮蛋凉拌小贴士

1. 皮蛋煮好后，要及时放入汆烫，汆烫后再用凉水冲洗干净，以免皮蛋煮得太熟而
发苦。

2. 搭配不同的调料，让皮蛋凉拌增添不同的口感，比如搭配芝麻油，就可以增加皮
蛋凉拌的香气。 

3. 凉拌时要注意，不要搅拌太久，以免皮蛋碎掉，拌匀后立即出锅，以保持皮蛋的
口感佳。

皮蛋凉拌是一道很受欢迎的家常菜，其中重要的秘诀就是要把皮蛋煮好后及时放入
汆烫，搭配不同的食材和调料，可以做出一口爽口美味无限的皮蛋凉拌。只要按照
以上做法，相信大家都可以在家做出美味可口的皮蛋凉拌，让家人大饱口福！
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