
 
  

红烧茄子秘籍：家常美味，营养满分，轻松上桌！

正文：

红烧茄子，一道色香味俱佳的家常菜，深受大众喜爱。它不仅味道鲜美，而且营养丰富，是家庭餐桌
上的常客。今天，就让我们一起来探讨红烧茄子的制作技巧，让你轻松在家享受这道美味佳肴。

选材与准备

茄子选择

选择新鲜、饱满、颜色均匀的茄子，这样的茄子口感好，不易烂。

配料准备

红烧茄子所需配料包括：生抽、老抽、糖、盐、蒜、姜、葱、料酒、八角、桂皮等。

烹饪步骤

茄子处理

将茄子洗净，切成滚刀块，放入盐水中浸泡10分钟，去除多余水分。

炒制茄子

锅中放油，油热后放入茄子块，煎至两面微黄，捞出备用。

炒制调料

锅中留少许油，放入蒜、姜、葱爆香，再加入八角、桂皮炒香。

烹饪茄子

将煎好的茄子放入锅中，加入生抽、老抽、糖、料酒，翻炒均匀。

收汁出锅

待茄子吸收调料后，加入适量水，大火烧开后转小火炖煮，待汤汁浓稠，茄子软烂时，加入盐调味即
可出锅。

注意事项

茄子不宜煎太久
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茄子煎太久会变得过于油腻，影响口感。

控制火候

炖煮茄子时，火候不宜太大，以免烧焦。

调味品适量

调料的用量要根据个人口味调整，不宜过多。

误区解析

茄子不宜去皮

茄子皮富含营养，去皮会损失一部分营养。

茄子不宜加太多水

加太多水会导致茄子煮烂，影响口感。

茄子不宜过早加盐

过早加盐会使茄子出水，影响口感。

红烧茄子常见问题解答

Q：为什么红烧茄子的颜色会发黑？

A：可能是老抽放多了，或者火候太大烧焦了。

Q：红烧茄子为什么会出水？

A：可能是茄子煎得太久，或者加水太多。

Q：红烧茄子可以加其他配料吗？

A：可以，如豆芽、胡萝卜等，增加口感和营养。

红烧茄子，一道简单又美味的家常菜，学会了这道菜，让你的餐桌更加丰富多彩。快来动手尝试一下
吧！
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