请客18个素菜菜单
【罗汉粉丝煲】
总少不了热热乎乎，内容丰富的煲菜。
用料：
白萝卜半根
胡萝卜一根
水发香菇几朵
水发姬松茸几朵
虫草花少许
竹笋100g
冻豆腐100g
魔芋豆腐半块
粉丝一小捆
枸杞少许
姜末1小匙
八角香叶各一个
盐1/2小匙
冰糖几颗
生抽1大匙
香油2小匙
白菜几片
白胡椒粉少许
做法：
1、白萝卜和胡萝卜去皮切片，干香菇干姬松茸用水泡发后洗净，一起放入锅中，加足量水大火烧开后转小火慢炖半小时以上做素高汤；
2、魔芋豆腐表面划交叉的斜刀，然后切成块，焯水去腥后捞出。竹笋焯水去涩。把竹笋、魔芋豆腐和冻豆腐一起加到锅中煮10分钟左右；
3、将锅中所有的料都捞出，留下高汤用筛网过滤一下待用。现在高汤有了漂亮的颜色；
4、另起锅烧热，下少许油，下姜末八角香叶爆香，接着冲入高汤，烧开后下入泡发的粉丝煮几分钟，接着把之前捞出的菜整齐摆入锅中，加盐、冰糖、生抽调味，临出锅前下白菜，撒胡椒粉，淋香油即可。
小贴士：
1、素高汤通常就用白萝卜、胡萝卜、香菇、黄豆芽、芹菜、海带等来煲、可根据喜好灵活搭配，比如日式的就肯定要海带。。。如果喜欢甜一点的，用苹果来煲也很不错。小白的经验，用姬松茸煲，不仅味道鲜美，而且颜色黄亮~
2、其他喜欢的食材也可以加进来，比如藕片、芋头或者煎过的豆腐，再或者炸好的天妇罗点缀几个进来都不错~
图片
【糖醋藕元】
纯素的藕丸子居然口感是Q弹的！
用料：
土豆一两个
胡萝卜一根
香菇四五朵
盐1/2小匙
老抽2大匙
冰糖三四粒
八角一个
做法：
1、莲藕洗净去褐色表皮，用擦丝器擦成茸，用手挤干藕茸的水分待用；
2、香菇洗净去蒂切碎，与挤掉水分的藕茸还有2大匙面粉一起拌匀；
3、加入1/2小匙盐和少许白胡椒粉继续拌匀。用手团成小丸子；
4、锅中烧开一锅水，下入团好的丸子汆烫四五分钟左右，捞出；
5、重新起锅烧热，下一点点油，下入丸子翻炒，再下生抽、醋、糖炒匀上色收汁即可。
小贴士：
1、今天用的汆丸子的方法，其实直接拍饼煎了也好吃，或者炸了丸子也行；
2、汆好的丸子可以直接冷冻起来随吃随取，炒烩烧汤皆可；
3、汆丸子的时候水里会有少许藕茸，放心继续很正常。注意1个是一定要挤干藕茸里的水分，否则容易散，口感也没那么Q。再就是丸子要捏紧；
4、藕茸挤出的水分，加点糖小火煮熟，就是藕粉！一点都不浪费；
5、汆丸子的时候，锅里水要开，但是不能太滚，否则也容易散；
6、这道菜非常开胃，让我惊奇的是口感居然是紧实Q弹，而且做起来真的挺简单！
图片
【西芹腰果】
用料：
西芹
腰果一把
盐1/2小匙
做法：
1、西芹，用削皮刀把靠近根部的外侧的过于粗的纤维削掉，省得塞牙~其他部分的不妨保留，吃点粗纤维有助消化~当然如果喜欢嫩嫩的口感也可以把外皮都削掉。然后用刀斜切成块，斜切不光好看，因为横截面大，在最后加盐短暂的拌炒时会很容易入味；
2、腰果，生腰果的话用烤箱180度烤七八分钟，比中式菜传统的炸制健康也不会腻；
3、锅烧热下一点油，下西芹翻炒颜色翠绿加入腰果和盐拌匀即可。如果有的童鞋对火候掌握不好不妨先烧一锅水，把西芹放入焯烫半分钟，捞出来过下冷水，然后再拌炒一下即可。
小贴士：
这道菜真的不需要盐以外的任何调味料。
图片
【照烧杏鲍菇】
照烧，就是甜酱油口味，加上海苔可以增加风味，很适合下饭。
用料：
杏鲍菇两三个
青椒一个
生抽3大匙
糖1大匙
姜末1小匙
海苔碎1大匙
做法：
1、杏鲍菇切成滚刀块，青椒去蒂去籽切块待用；
2、锅烧热下少许油，下姜末煸香，然后下杏鲍菇翻炒，直到把水分炒出来，让水气蒸发一下，加入青椒同炒；
3、倒入生抽和糖，继续翻炒到只有一点浓稠的汁，出锅前加海苔碎拌炒均匀即可。
小贴士：
一般家庭不会常备照烧汁，自己用生抽和糖调匀即可，或者用味淋替代糖。
图片
【菠萝咕咾豆腐】
酸甜口味的菜肴，特别受女童鞋们欢迎，菠萝作为水果入菜，非常美味开胃。
用料：
老豆腐一块
菠萝1/4个
青椒一个
番茄酱3大匙
糖1大匙
盐1/2小匙
淀粉1/2小匙
水2大匙
做法：
1、豆腐切成方块，表面拍上干淀粉，放入锅中煎至表面金黄，待用；
2、菠萝去皮切片，放在盐水中浸泡待用。青椒去蒂去籽切块；
3、将番茄酱、糖、盐、淀粉和水混合调成汁。锅烧热下少许油，下调好的汁炒匀，然后下入青椒和菠萝翻炒一会，接着下入豆腐一同翻炒，让调料汁均匀裹在菜上即可。
图片
【手捏菜炒蘑菇】
手捏菜，通常用青菜（北方泛指绿叶菜，在江浙却是特指的北方平常说“小油菜”记得在群里南北吃货们讨论过“青菜”很久~~）洗净切碎，加盐抓匀腌一会儿，挤掉过多水分炒制。以我的理解，用其他的绿叶菜也是不错的选择，比如今天用的应季小白菜。腌过的青菜入味，不会水水的，但是仍保留爽脆口感，更增添了一点鲜味，常见的搭配还有手捏菜炒笋，手捏菜炒毛豆等等。蘑菇，北方泛指一切蘑菇类，江浙却特指“口蘑”，貌似台湾也叫这个为“蘑菇”。
用料：
小白菜（或青菜）一捆
口蘑五六个
干辣椒2个
盐1小匙
做法：
1、口蘑洗净切片待用；
2、小白菜洗净，依喜好切成1-2厘米，加1小匙的盐抓均匀，静置半小时（如果赶时间可以稍微多加一点盐静置几分钟，如果不马上吃，腌个三四个小时味道更好，灵活掌握），如果喜好吃辣，可以在腌的过程中加一点干辣椒碎增添风味，炒之前挤掉过多的水分待用（如不挤掉水分，会过咸，口感也不好）；
3、锅烧热下1大匙油（这道菜如果油放的过少，也不美味）下干辣椒爆香，入蘑菇片炒香，然后下入手捏菜拌炒均匀菜色翠绿即可出锅。
小贴士：
1、如果盐放的恰到好处，炒的过程就不需要再放任何调味料了；
2、切记，如果没有把握，腌的过程中，盐宁少勿多，味道淡了可出锅前再加少许盐。
图片
【干焙土豆丝】
这道菜人见人爱，油虽稍多些，但是一人夹两筷子就解决掉了，做法也超级简单。
用料：
土豆2个中等大小或1个大土豆
盐1/2小匙
辣椒粉1/4小匙
花椒粉一点点
孜然粉一点点
做法：
1、土豆去皮，用擦丝器擦成丝，然后用手挤掉水分待用。（注意，一定不能擦太细的丝，会没口感不好吃）
2、平底锅锅烧热多下点油，把挤掉水的土豆丝放入锅中压平，中小火加热，有不均匀的地方就使劲压实一下防止散掉，待定型后，摇晃锅底防粘。继续加热，用筷子夹起看到底部金黄时翻面，煎另一面，另一面也金黄时，就撒上盐、辣椒粉孜然粉花椒粉即可。
小贴士：
1、口味可根据个人喜好调整，煎的时候油要比平时炒菜多些会好吃。如果嫌油多，煎好了建议用厨房纸吸掉多余的油。
2、土豆丝堆的越厚煎的时间越长，根据情况灵活掌握。
3、不需要加面粉或其他东西土豆丝就可以粘在一起，在加热过程中，土豆本身的淀粉就将它们粘在一起了。
4、土豆丝不要擦的太丝了啊，吃起来没有口感。当然也别对自己的刀工太有信心，切的丝不适合做这道菜，擦的土豆丝最好。
图片
【玫瑰八宝饭】
在云南时吃到过这道八宝饭，一样看上去就觉得挺特别，因为普通的八宝饭是没有汤~这个却带汤水一口尝在口中更特别，里面放了云南特产的玫瑰酱，甜而不腻，有玫瑰浓郁的芳香想起来家里还有买来的玫瑰酱，淘宝有卖，10块钱左右一瓶，我买的这种比较正宗，成分是红糖、白糖和玫瑰花瓣~
用料：
糯米2/3碗
薏米1大匙
干玫瑰几朵
葡萄干几个
枸杞几个
玫瑰酱1大匙
做法：
1，糯米和薏米用水泡4个小时左右，然后按1:1.3的比例加水，放电饭锅做成糯米饭
2，枸杞、葡萄干、玫瑰花用温水泡20分钟
3，取一只大小合适的碗，里面涂一层油，把枸杞、葡萄干、玫瑰摆成图案
4，碗中继续填入一半糯米饭，压实，然后涂一层玫瑰酱，再填入剩余的糯米饭，压实压平
5，放入锅中继续蒸10分钟左右即可6吃的时候扣在容器中，再加适量热开水，就有了带着玫瑰酱颜色的漂亮汤汁~
小贴士：
这款带汤的糯米饭无论从口感还是形式，都与平常吃的不太一样，芳香又清新不用太甜，利用玫瑰酱本身的甜味刚刚好，吃完再喝口玫瑰水~相当的美~
图片
【海苔山药卷】
山药季，变了法子的吃。朋友从河南整回来的那箱铁棍山药现在也没吃完~还好山药容易保存。
用料：
海苔两张
山药一根
胡萝卜半根
寿司酱油
绿芥末
做法：
1，山药洗掉表面泥土，上锅蒸20分钟左右，取出略放凉，用手剥掉外皮
2，用叉子勺子将山药捣成泥，加入切碎的胡萝卜拌匀
3，寿司海苔撕成两半，取一份平铺在寿司帘上，取适量山药泥铺在海苔上，从一端卷起并借助寿司帘卷紧整形，海苔末端抹少许水黏合
4，用刀将山药切成斜段，锅中放少许油，将山药卷略煎一下，紫菜煎脆，山药泥表面焦酥即可
5，可沾寿司酱油和芥末食用
小贴士
1.生山药去皮比较麻烦，太滑，粘液粘到手上还会痒，蒸熟的山药就避免了这些2.这个卷山药泥一定要都集中在中间，可以用手先将山药泥捏紧再卷，一定要卷紧些，否则一切就会散~
图片
【红焖笋干】
笋通常要与油脂丰富的东西一起烧，素烧也是非常的好吃，就是真的需要多下点油呢~口感嫩，笋香浓，虽然是略重口调味但丝毫不掩笋干本味，很下饭笋胃寒，易与辣椒花椒八角等等温热调料一同烹饪
用料：
笋干70g
青椒一个
红辣椒一两个
老抽1小匙
生抽1大匙
冰糖三粒
盐1/4小匙
做法：
1，红焖笋干的做法步骤1处理笋干，南食召的建议用量是100g，我觉得60-70g已经可以烧满满一盘啦。笋干浸泡一夜，，晚上睡前扔水里泡着，不用管它。第二天需要烹饪的时候，把比较大的笋干改刀成小条，洗一洗放入锅中，加水，煮20分钟左右，关火再焖一会（高压锅的压七八分钟也可）。把笋干取出控水待用。
2，红焖笋干的做法步骤2煮笋干的时候就把青椒和红辣椒切了，主要是配色，但微微的辣也给这道菜增添风味。
3，锅热下油，注意一定要多下些，笋干很吃油的。放入笋干翻炒出微微香味。然后加入水即将没过笋干，盖盖子焖烧几分钟，加冰糖老抽生抽和盐，继续打开锅盖烧，直到汤汁收的几乎没有，这个时候下入青红椒翻炒一下即可。
小贴士
煮笋的步骤不可缺少，除非你是做炖很久的炖菜~否则笋还是会里面硬硬的。还有，建议大家买笋干不要买那种整个的笋，最好买这种切成片的，我试过整个的笋，泡起来太麻烦了。另青椒一定最后放，断生即可，久煮的青椒真心不好吃，除了用烤箱烤到脱皮的去皮青椒
图片
【罗汉乱炖】
取手边应季之菜，混于大锅内，久炖而成，卖相虽然不美，味道却香浓四溢，满足众人口味。初冬时节，取秋收冬储的芋艿、打过霜的大白菜，以台蘑提味，台蘑香味浓郁，适合长时间烹饪，最后香味渗透到芋艿中，一咬就出汤的冻豆腐里。。。冬天的白菜真是太美味了
用料：
大白菜四五片
小芋头五六个
粉条一把
台蘑30g
冻豆腐一碗
盐1小匙
做法：
1，罗汉乱炖的做法步骤1台蘑用水泡软洗净，大白菜用手掰成块，芋艿去皮切滚刀块，粉条泡软待用2罗汉乱炖的做法
2，锅烧热下一点油，放入切好的芋头炒一下，接着下白菜梆同炒，加水没过菜
3，水开后，投入台蘑、冻豆腐和粉条，盖上锅盖改小火炖20分钟，放入白菜叶和盐拌匀，再炖5分钟即可出锅。
4，这次用的是台蘑，产地在山西五台山地区，香气浓郁。之前也用红菇炖过，口味清甜，每种蘑菇都有不一样的香气呢
图片
【生煎素包】
香菇腐竹白菜馅，迷人的金黄底，松软的包子皮，撒点熟芝麻，沾点酱油醋~人人都爱生煎包
用料：
(面皮)普通面粉500g
温水260ml
酵母2小匙（约6g)
糖1小匙
(馅料)干腐竹100g
鲜香菇300g
大白菜半颗盐
1小匙生抽
1大匙糖
1小匙白胡椒粉
1/4小匙油
做法：
1，生煎素包的做法步骤1和面：先用30度左右温水把酵母和糖化开，然后用这个水来和面，揉到三光。（今天用的是低温发酵法，很适合头一天晚上和好面，第二天用）面团表面撒足够的面粉，放入保鲜袋中入冰箱冷藏一夜。第二天早上取出，隔保鲜袋按压面团排气，然后置于温暖地方发酵2小时左右，此时面团发酵成蜂窝状。待用。也可省略掉低温发酵，直接盖上保鲜膜发酵2生煎素包的做法
2，馅料：香菇去蒂切碎，腐竹泡发切碎，一起放入锅中加油炒香。大白菜剁碎，加适量盐静置一会，杀出水分，然后用手挤干水分与香菇腐竹拌匀。因为刚才白菜已经加盐了，所以要尝味后根据情况加盐或不加，再加其他的生抽、糖、白胡椒粉拌匀即可3生煎素包的做法
3，包制：发酵好的面团再揉一下，像包饺子一样先搓成长条，然后揪成相等的小块，撒面粉滚圆，压扁，擀皮，填上馅料，捏褶
4，生煎素包的做法步骤4煎制：如果讲究一点，可以将包好的包子扣上保鲜膜或盆，再静止发酵20分钟左右，这样面皮更松软（可略）平底不沾锅烧热，下少许油，将包子摆入锅中小火加热两分钟，底部变金黄后加入半小碗水到锅中，迅速盖上锅盖，此时会产生大量蒸汽，继续小火加热5分钟左右，利用蒸汽将包子闷熟即可
图片
【秋葵嫩豆腐】
很快手的凉菜，青白如玉，滑滑的嫩嫩的清爽极了。秋葵是很健康的食材，买了一盒一次吃不了，或者想在盛产的季节多储存一些，告诉大家一个很简单方便的方法。可以把秋葵用盐搓过后放入开水中焯熟，然后捞出过冷水，最后控掉水分冷冻，吃的时候直接解冻就可以啦！解冻的时候不要等完全化掉再切，那样会切的扁扁的，取出秋葵稍微化一下，能切动的时候就切好，这样切出来是漂亮的小星星们。是不是觉得画风变了呢？特别鸣谢本道菜谱特邀摄影湿@晴天小超人鼓掌~~~~~
用料：
秋葵6-7个
内酯豆腐一盒
醋1大匙
生抽2小匙
糖1/2小匙
海苔丝
做法：
1，先用盐搓洗秋葵表面，去掉毛毛，将秋葵放入烧开的水中烫两三分钟，捞出放入冷水中过晾，然后将秋葵切片待用。
2，内酯豆腐切块，摆入深盘中，上面摆好处理过的秋葵。
3，将醋、生抽和糖混合均匀，沿盘边淋一圈，最后撒上海苔丝即可。
