
2023年锅巴做出来在家自制 做锅巴心得
体会(大全8篇)

岗位职责的明确性能够让员工更加清晰地了解自己的工作职
责和责任边界。积极主动地与领导和同事交流，及时反馈工
作中的问题和困难。岗位职责是岗位与岗位之间的界限，也
是员工个人在组织中定位的重要依据。

锅巴做出来在家自制篇一

段落一：引言（大概200字）

锅巴，是一道以大米为主材料制成的小吃，在中国的北方地
区非常受欢迎。制作锅巴需要将大米煮熟，然后晾干，之后
经过炸制使其变得酥脆。作为一名热爱美食的人，我对锅巴
有着特殊的情感和体会。今天，我将分享一下我在做锅巴过
程中的心得体会。

段落二：选择材料（大概200字）

在制作锅巴时，选择优质的大米是第一步。我通常选择粳米，
因为它的米粒饱满而有黏性，制成的锅巴更加酥脆可口。此
外，我还尝试过添加一些杂粮，例如小麦和玉米，以增添口
感的多样性。另外，调味料也是制作锅巴不可或缺的一部分。
我常常使用食用油、盐和一些其他调料，例如辣椒粉、孜然
粉等，来调配自己喜欢的味道。

段落三：制作过程（大概400字）

在制作锅巴的过程中，第一步是将大米煮熟。煮熟的大米需
要晾干，这样锅巴才会更加酥脆。为了节省时间，我通常借
助风干机将大米迅速晾干。接下来，我将晾干的大米倒入锅
中，加入适量的食用油，用中火慢炸。这个过程需要不断搅



拌，以免大米粘锅。当大米变成金黄色时，我会撒入盐和其
他调料，根据自己的口味调整。最后，我将炸好的锅巴铺在
纸巾上，吸去多余的油。

段落四：常见问题及解决办法（大概200字）

在做锅巴的过程中，有时会面临一些问题，例如锅巴不够酥
脆或者太油腻。为了解决这些问题，我通常会采取一些对策。
如果锅巴不够酥脆，我会尝试将火调大，并适当延长炸制时
间。此外，也可以在锅巴冷却后进行二次炸制，这样能够增
加其酥脆度。如果锅巴太油腻，可以将炸制时间缩短，减少
食用油的用量。

段落五：心得体会（大概400字）

通过不断地尝试和实践，我逐渐掌握了制作锅巴的技巧。在
整个制作过程中，需要保持耐心和细心。尤其是在炸制的过
程中，需要不断搅拌，以免大米粘锅。此外，调味料的选择
也起着至关重要的作用。每个人的口味不同，可以根据自己
的喜好调整调料的用量和种类。最后，喜欢锅巴的人应该遵
循适量食用的原则，因为锅巴炸制而成，油脂含量较高。

通过制作锅巴，我不仅满足了自己的美食享受，还学到了许
多关于食材和调味料的知识。锅巴作为一道传统的北方小吃，
不仅具有浓郁的香味，还富含深厚的文化底蕴。我相信，通
过不断地改进和创新，锅巴这道美食将会在更多人的餐桌上
得到欣赏和喜爱。

锅巴做出来在家自制篇二

做锅巴是一门经验丰富的手艺，不仅需要正确的材料和方法，
还需要一份耐心和不断的实践。我有幸近期学习了做锅巴的
技巧，通过不断摸索和尝试，终于积累了一些心得体会。接
下来，我将通过五段式的文章，分享我在做锅巴过程中的心



得和体会。

第一段：为什么选择做锅巴

锅巴作为我们日常饮食中的一种重要组成部分，深受广大人
民的喜爱。而自己动手做锅巴，不仅能够选择适合自己口味
的材料和调料，还能够增加对食物的热爱和创造力。而且，
做锅巴过程中需要掌握一些技巧和方法，通过锅巴的制作，
不仅能够增强自己的动手能力，还能够培养自己的耐心和细
致精神。

第二段：选择合适的材料

在做锅巴的过程中，选择合适的材料至关重要。首先，面粉
是制作锅巴的主要原料。选择粉质细腻、干净的面粉，能够
加工出的锅巴质地更好。其次，要选择适合自己口味的调料，
如食盐、五香粉等。如果想要锅巴更香脆，还可以添加一些
洋葱、蒜末等调料。此外，还可以根据自己的口味做出不同
的变化，例如加入一些芝麻、豆腐干等。总之，选择合适的
材料能够决定着锅巴最终的味道和质地。

第三段：正确的做锅巴的步骤

在制作锅巴的过程中，有一些必要的步骤需要按照正确的顺
序进行。首先，将面粉慢慢加入水中，搅拌均匀至没有干粉。
然后，将搅拌好的面团放在案板上揉搓，使其更加顺滑。接
下来，将面团平铺在锅底，用小火慢慢烘烤至金黄色。最后，
将烘烤好的锅巴切成小块，保存在干燥的容器中。有了正确
的制作步骤，才能够制作出香脆可口的锅巴。

第四段：锅巴制作的要点和技巧

在制作锅巴的过程中，有一些要点和技巧是需要注意的。首
先，面团的水分要掌握得当，过干容易产生干燥的口感，过



湿容易油腻。其次，在烘烤的过程中要保持适量的温度和时
间，过高的温度容易焦糊，过长的时间则无法保持锅巴的脆
度。还有，锅底的涂抹要均匀，这样才能够保证锅巴整体的
口感一致。总之，掌握这些要点和技巧，能够制作出品质更
佳的锅巴。

第五段：不断尝试和总结的重要性

学习做锅巴是一个不断尝试和总结的过程。在初次尝试做锅
巴时，可能会遇到各种困难，如水分掌握不好、温度不准确
等。但只要保持坚持和耐心，逐渐摸索出属于自己的方法和
技巧，就能够制作出自己心仪的锅巴。因此，不断尝试和总
结是制作美味锅巴的关键。

通过以上五段式的文章，我分享了在做锅巴过程中的心得和
体会。选择合适的材料、掌握正确的做锅巴的步骤、注意锅
巴制作的要点和技巧，以及不断尝试和总结，都是制作美味
锅巴的关键。做锅巴是一门需要耐心和实践的手艺，只有不
断摸索和不断尝试，才能够制作出口感香脆、味道美味的锅
巴。

锅巴做出来在家自制篇三

锅巴，又名米糕，是一种传统的中国小吃，制作过程中经过
炸烤而成，既有独特的口感又富含营养。我第一次尝到锅巴
的时候，就被它的香脆和香气所吸引，从那以后我就迷上了
它。现在，每次吃锅巴的时候总能带给我愉快的体验，我觉
得做锅巴是一门有趣又有挑战性的手艺。

二、制作锅巴的材料和工具

制作锅巴的主要材料是糯米和水，糯米是制作锅巴的关键因
素，它决定了锅巴的口感和质地。除了糯米，我还会添加一
些配料，比如花生、核桃、葡萄干等，这样可以增加锅巴的



营养价值和口感。

制作锅巴的工具主要有锅和炉子，锅的选择也非常重要，我
喜欢用大口径的铸铁锅，因为它可以均匀地加热，让锅巴更
加酥脆。另外，还需要一个大碗和一个过滤网，用来清洗糯
米和分离杂质。

三、制作锅巴的步骤

制作锅巴的过程需要耐心和细心，首先要将糯米洗净并浸泡
一段时间，然后用过滤网将杂质去掉。接下来，将糯米放入
锅中加水，用搅拌器将糯米搅打至成糯米糊状。然后，将锅
放在炉子上，用中小火加热，边煮边不断搅拌，直到糯米煮
熟变得粘稠。

这时候，将锅中的糯米糊倒入大碗中，放在通风处晾凉。等
糯米糊完全凉透后，将其放入冰箱中冷冻一段时间，这样可
以增加锅巴的酥脆度。最后，取出冷冻的糯米糊，切成小块，
放入锅中用中火炸烤，直到呈现金黄色，将锅巴捞出沥干油
脂，放凉后即可食用。

四、制作锅巴的技巧和注意事项

在制作锅巴的过程中，需要注意火候的掌握，火过大会烤焦
锅巴表面，而火过小则会导致锅巴的内部未熟，口感受影响。
此外，还需要注意搅拌的力度和频率，以保证糯米煮时均匀
加热，并且避免糊底。

在炸烤的过程中，也需要注意火候的掌握，用中火炸烤能够
使锅巴更加均匀地变成金黄色，并保持酥脆的口感。另外，
也可以根据个人口味加入一些调料，比如盐、糖、辣椒粉等，
以增加锅巴的风味。

五、锅巴的美食搭配和食用心得



锅巴可以作为主食或下饭菜，也可以直接当零食食用。我喜
欢将它搭配糖醋酱、韩式辣酱或炼乳一起吃，可以增加口感
层次和味道的丰富度。

通过自己制作锅巴，我发现这是一项非常有趣和有益的活动，
既可以锻炼耐心和细心，又可以享受美食的乐趣。而且，制
作锅巴也可以根据个人喜好来加入各种配料和调料，打造出
属于自己的独特口味。总之，做锅巴不仅是一种技巧，更是
一种享受生活的方式。

锅巴做出来在家自制篇四

奶奶的锅巴

从小跟奶奶、爷爷和叔叔过，直到七岁上学回到城里。并不
是父母穷，养不起我，而是奶奶嫌爸爸妈妈粗心，伺候不好
她的掌头大孙子。

回城上学后，每次放寒暑假我总会跑回山里，一直过到开学。

奶奶家每天都有大锅烧饭留下的锅巴吃，想起来那真是人间
至味。我一回到老家，奶奶煮饭的程序就会改变：米下锅的
时候会多放些水，煮到中途会撇一点米汤出来，留用。饭煮
好后，奶奶马上就把米饭盛到盆里，只留下锅巴，靠灶洞里
的余火慢慢炕，直到焦黄。奶奶干活很慢，她怕孙子等不及，
一会儿摸来个西红柿，一会儿洗根黄瓜。我也不闲着，帮助
奶奶填火(主要是帮倒忙，嘿嘿!)，可奶奶忙得更欢喜!

锅巴有很多种吃法。一种是直接掰一片再抹上奶奶自己做的
蚕豆酱，香喷喷地嚼，别有一番滋味在口中。奶奶怕我噎着，
就把自己舍不得吃的白糖放进准备好的米汤里端来给我喝。
一种是做锅捶肉蛋汤，分三碗：爷爷一碗，叔叔一碗，我一
碗。奶奶不吃，她说灶上的油烟把她早熏饱了。还有一种就



是在米汤里倒点葱花，把锅巴掰碎，稍微煮一下，盛到碗里，
就着新腌的洋葱和洋生姜，香脆脆的，很有滋味。

每次从山里回来，母亲都会抱怨：这孩子又胖了!

婶婶的油炸干子

婶婶会做好多吃的，什么茄子饼了、煎毛鱼了、米虾蒸酱，
都是我喜欢吃的。婶婶做的菜好吃的原因，主要有以下几点：
一是舍得放油；二是辣；三是全部用大铁锅和柴火烧；四是
花样不断翻新。当然最难忘的还是她做的豆腐干子。

锅巴做出来在家自制篇五

1.首先糯米泡4个小时，沥干加入大蒜盐和蕃薯粉。搅拌均匀。

2.这款工具淘宝购入，油温7成，放入油锅。左右摆动，等下
油锅1分钟用筷子把它翻面。(很奇怪，看人家说锅巴会浮起
来，可是我没有)不用很久等锅巴黄色就马上起锅。

3.图片看的黑点是大蒜，家里没有葱所以我就放了蒜。大家
可以放葱姜蒜。

4.好啦特别简单。半个小时搞定!

锅巴做出来在家自制篇六

锅巴，也叫油爆米：说起来也简单，就是把米炒到变色，形
成一些有嚼劲、有香味的小块，很适合做早餐的酥脆美味。
但是制作过程却需要耐心和技巧，而且人们对于制作方法也
各有差异。下面我将分享我的一些锅巴制作心得体会。

二、准备工作



制作锅巴需要新鲜的米和清水。一般而言，新米炒出来的锅
巴颜色漂亮、口感好，推荐使用。清水也需要适量，太多会
出现煮糊、油爆不均等情况。此外，根据个人口味可以加入
少量盐巴和花椒粉等佐料。需要注意的是，要先将水烧开，
再把米放进去煮，这样出锅的锅巴才会口感松脆。

三、炒制过程

锅巴的制作离不开炒制过程，这是关键的一步。首先让油升
温，高品质的食用油可以让锅巴口感更佳，同时也可以让体
质较薄的铸铁锅更加不易粘锅。然后，把米倒进锅里炒。这
里需要注意火候，火过大会炒糊糊，火过小会炒不熟。应该
采用中火，经常搅动，每隔一段时间可以适当加大火力，让
锅巴更容易上色。炒到锅巴颜色变浅、香味四溢就可以了。

四、储存方法

新鲜出锅的锅巴口感松脆，香味十足，但是在储存过程中容
易受潮失去口感。正确的储存方法是将锅巴晾凉后放到干燥、
密闭的容器中储存，储存的地方也要注意防潮，这样可以保
证锅巴的质量和口感。还有一点要注意的是，如果锅巴过程
中添加了花椒粉和盐等佐料，也应该注意储存，避免其吸潮
导致变质。

五、结语

锅巴是一种古老的美食，用现代的方式，制作出来的锅巴美
味可口，是很好的营养早餐。不过在制作的过程中要注意火
候、清水的量、口味的调配等细节，才能制作出美味的锅巴。
而在储存过程中也需要注意干燥和防潮等保鲜方法。希望大
家能够根据自己的口味和喜好制作出自己喜欢的锅巴，享受
这种健康美味的食品带给我们的好处。



锅巴做出来在家自制篇七

做饭也是一件需要技巧的事情，其中最不起眼的部分之一就
是锅巴——由米饭做成的金黄色的小脆块，是大多数家庭中
最常见的下饭菜之一。然而，尽管锅巴是一个很简单的菜肴，
却需要一定的方法和技巧才能做出口感和口味完美的锅巴。
在过去的几年里，我掌握了一些锅巴制作的心得，今天我想
把这些心得分享给大家。

第二段：准备工作

要做好锅巴，首先需要准备好材料和器具。所需材料很简单，
只需要米饭和油（和调味品，如果需要）。器具则需要一口
去油的锅子，一个大的平底锅或炒锅，还需要木铲。在开始
做之前，还需要将锅子和平底锅彻底清洗干净，以确保锅巴
的卫生。

第三段：制作步骤

准备工作完成后，就可以开始制作锅巴了。制作锅巴有两种
方法：一种是直接将剩饭放在平底锅中炒制，另一种是先将
饭煮熟，然后再晾干后再炒制。无论哪一种方法，首先必须
做到将饭均匀地铺在锅子中，以免出现糊底或没有煎熟的情
况。另外，要用木铲不停地翻动，使锅巴表面均匀受热，并
防止糊底。炒制时间一般为10-20分钟，视锅巴的酥脆程度而
定。最后，撒上一些盐和其他调味品，使锅巴更美味。

第四段：质量保证

锅巴制作完后，如何保证其口感和卫生呢？首先，由于锅巴
的质量与饭本身的好坏密切相关，所以先要用品质较好的米
饭，理论上来说短粒米制作的锅巴酥脆更好。其次，制作锅
巴时一定要将锅子和平底锅清洗干净，经常擦拭，以保证锅
巴的干净卫生。另外，锅巴保存时要使用防潮袋，避免潮气



进入造成脆度降低。

第五段：总结

制作锅巴并不难，但要做出口感和口味完美的锅巴需要方法
和技巧。通过不断的实践和总结，我发现锅巴越炒越香，饭
越干越好，以及用刀劈饭会受损锅巴质量等经验。总之，锅
巴虽然是一个小菜肴，但只要用心制作，并遵循正确的方法
和技巧，你就可以做出口感和口味完美的锅巴。

锅巴做出来在家自制篇八

锅巴粥这种东西是很多朋友小时候的回忆的，但是随着我们
的生活质量的不断改善，锅巴粥这种食物很少会出现在我们
的生活中。然而，对于吃锅巴粥的朋友来说，你们只能够在
生活中自己制作锅巴粥了。我们想要制作锅巴粥首先去需要
先制作锅巴，然后将锅巴放进水中慢煮就可以出锅食用了。

锅巴粥的制作材料：主料：粳米100克，锅巴(小米)200克。
辅料：山楂50克，调料：白砂糖10克。

锅巴粥的做法：

1.将锅巴掰碎;将山楂切片晒干，再将山楂片洗净。

2.粳米淘洗干净，用冷水浸泡半小时，捞出，沥干水分。

3.取锅放入冷水、山楂片、粳米，先用旺火煮开，然后改用
小火熬煮，至粥将成时，加入锅巴，再略煮片刻，以白糖调
味，即可盛起食用。

在锅巴铲开之后，放半碗清水，然后用温火烧开。烧的过程
中，轻轻将锅沿的锅巴屑搅拌，待水沸腾，一碗清香松软、
风味独特的锅巴粥便出锅了。它的特点一是香，典型的农家



柴米锅巴味;二是酥，它是粥，但比粥料细，吃起来更爽口;
三是甜，不用放糖，里面已经包含了一道发酵程序，吃到嘴
里，真的比放糖的米粥更沁人肺腑。

这篇文章详细的为我们介绍了锅巴粥的制作方法，希望你们
在生活中可以正确的利用锅巴粥这种食物。对于锅巴粥这种
食物，我们在生活中想要制作它，我们可以采用文章介绍的
方法去制作，也可以多向身边的朋友学习锅巴粥的做法。


