
智行理财网
牛蛙怎么吃(牛蛙怎么吃没有寄生虫)

最近不知道怎么有点想念烧烤，记得上一次吃烧烤被朋友推荐了烤牛蛙，我尝试了
一下就喜欢的不得了。以前没吃过牛蛙不知道是怎样的味道，其实没什么特殊的，
反而还特别香。“稻花香里说丰年，听取蛙声一片。”

今天给大家介绍的是一道不一样的牛蛙——咖喱牛蛙的具体做法步骤，从来没想到
这两种食材能够结合在一起。

很多朋友都有这样的疑惑：“
牛蛙皮能不能吃？”，
严格来说是可以的，不过因为它的外皮比较粗糙而且因为在水中生活的原因很容易
感染寄生虫，如果处理不当的话就会导致相应的疾病，尤其是对胃肠的影响很大。

【菜名】：咖喱牛蛙

【所需配料
】：适量食用油，适量料酒，一勺油咖喱，二十克扁尖笋，两只牛蛙，一小块老姜
，适量食盐，两个青椒，一百克毛豆。

【烹饪过程】：
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步骤一、事先准备好制作咖喱牛蛙所需要的食材和全部配料，我们首先来处理牛蛙
，很多朋友没有做过就来仔细介绍一下。将牛蛙置于流水下反复冲洗两遍，不可食
用部分店家基本都处理好了，只需要将里面的筋膜部分去掉，再次洗净，然后剁成
适合食用大小的块状即可。

步骤三、干净的炒锅中淋入适量食用油，开火烧热后放入毛豆籽进行煸炒，慢慢的
豆子外皮会起皱，变色以后先盛放到小碗里。
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步骤五、在锅中重新倒油，等到油温在六七成热的时候将处理好的牛蛙小块全部倒
进锅中。
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步骤七、加食盐进行调味，然后加入一勺油咖喱翻炒均匀。
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步骤九、中小火煮五分钟左右加炒熟的青椒丝，和食材翻炒均匀后再继续煮一两分
钟。
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【烹饪窍门】：

1、新鲜的牛蛙买回来不需要自己做特殊复杂的处理，店家都会把复杂的工序帮忙
做好，制作之前一定要仔细清洗干净。

2、牛蛙肉软嫩固然好吃，但是不要为了追求嫩而不注意火候，一定要彻底做熟了
才行，不然会导致肠胃不适。
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