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教你做香辣蟹
原料：螃蟹1只 青椒1个 红椒1个 姜3片

大蒜6瓣 葱3片 干辣椒约3根 花椒约40粒
调料：豆豉15克 盐1茶匙(5克) 老抽1茶匙

(5克) 糖1/2茶匙(约3克) 高度白酒20ml 干淀
粉1茶匙(5克) 豆瓣酱1/2汤匙(约3克) 水淀粉1
茶匙(5ml)

STEP 1

螃蟹清洗干净后，
将白酒淋入螃蟹的嘴
内，过20分钟后再打开。
STEP 2

抓住蟹壳，用刀压
住一侧的蟹钳，然后用
手斜着握住蟹壳，用力

一掰，蟹壳就打开了。去
掉蟹腮，斩成大块，用刀
背把钳子轻轻拍碎。
STEP 3

锅中放少许油，大
火加热，待油4成热时，
放入蒜瓣，改成中小火，
将蒜炒至微微发黄时，
依次加入豆瓣酱、豆豉、
花椒、干辣椒、葱、姜煸
炒出香气。
STEP 4

倒入炸好的螃蟹，
接着加入水(约200ml)、
盐、老抽、糖，大约1分钟
左右转成大火，放入青
红椒，待锅中汤汁还剩
下1/3时，淋入水淀粉出
锅。

““消消费费全全档档案案””记记录录您您的的消消费费生生活活

在在日日常常的的消消费费生生活活中中,,人人们们经经常常会会遇遇到到侵侵害害消消
费费者者权权益益的的事事情情,,您您对对此此是是不不是是深深感感无无奈奈呢呢??如如果果您您
在在日日常常的的消消费费生生活活中中有有着着自自己己的的一一系系列列维维权权的的消消
费费经经验验,,也也可可以以告告诉诉我我们们共共同同分分享享,,帮帮助助更更多多的的消消费费
者者避避免免消消费费生生活活中中遇遇到到的的风风险险。。
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1.买河蟹的时候，一定要选活的，揪一揪蟹腿，如果特别有
力，就说明很新鲜。然后让卖蟹的店家把蟹绑起来，他们比较有
经验。这样回家蒸的时候，螃蟹腿不会因为挣扎的原因掉下来，
蒸好后完整。

2.买回后放入清水中扣上盖子浸泡20分钟，然后反复用清
水冲净，如果表面有泥，就用刷子刷干净，再清蒸或者其他做
法。

3 .螃蟹性寒，体寒的人确实不适合多吃，孕妇就更不建议
吃啦。

4.清蒸螃蟹时，水里放些干的紫苏叶，会有效地去腥，还可
以提香。也有人往蒸蟹的水里放啤酒，味道也很好。

5 .一定要配合姜末和醋一起食用，可以中和螃蟹的寒性。
温一些黄酒，边吃蟹边喝就更好啦。

6.吃河蟹一定不能吃死的。买的时候，要盯紧商家的手，死
的河蟹体内的组胺酸会慢慢释放毒素，引发中毒，要特别小心。

TTIIPPSS：：
““掰掰掰掰蟹蟹脚脚，，咪咪咪咪老老酒酒””，，

这这是是南南方方人人从从小小就就有有的的饮饮食食
习习惯惯。。由由于于闸闸蟹蟹性性寒寒，，所所以以在在
吃吃蟹蟹时时配配些些黄黄酒酒能能散散寒寒、、增增
味味，，温温中中暖暖胃胃、、理理气气，，中中和和蟹蟹
的的寒寒气气。。比比较较好好的的黄黄酒酒选选择择
诸诸如如绍绍兴兴女女儿儿红红、、陈陈源源兴兴十十
年年陈陈酿酿。。

浓汤鲜菌浸大闸蟹
秋季是菌类最好的季节，品种繁多，

味道浓郁，而且在贴秋膘的日子，食用菌
类更健康。把菌类过一遍油，去掉菌类本
身的杂味，再用水洗掉油味。之后把菌泡
浓鸡汤，加少许盐，将蟹置于汤中。这种
吃蟹方法的亮点在于将蟹的新鲜融合进
了鸡汤和菌类的醇香与健康。

你你真真的的会会吃吃螃螃蟹蟹吗吗

啤酒蒸大闸蟹
还有就是用酒气浓郁的啤酒蒸出的闸蟹，啤酒可

以选择酒气较浓的麦香啤酒，这样蟹肉里混合着浓郁
的麦香，对酒情有独钟的市民朋友可以大饱口福了，
光是这味道就抵挡不住了吧。另外提示大家，在吃的
时候可以配着香米陈醋，这能起到很好的提味作用。

盐焗大闸蟹
在食盐内加入各种特色香料，把蟹闷在中间，隔

盐来嗅的话，会非常香。这时的盐层既能起到加温保
温作用，又能保留蟹的鲜味。至于怎样把盐裹在蟹上，
则是卖家的独家秘方了，这可不是用水团一团就可以
的，因为那样盐会化掉。在吃的时候蘸少许醋，涮掉蟹
腿上附着的盐粒，这种美味吃法，你见过吗？

最近这个季节吃螃蟹正是好时候，除超市
外，记者还在马路边的小摊上见到了很多售卖
螃蟹的小商贩。大家都知道螃蟹味美，但是吃螃
蟹的方法和讲究你知道多少呢？本期消费专刊
让我们一起来了解几种新鲜的吃蟹方法，赶快
学着做道美味的香辣蟹，让中秋节的餐桌上再
添一道美丽风景吧！

各各各类类类螃螃螃蟹蟹蟹闹闹闹中中中秋秋秋
花花花样样样吃吃吃法法法知知知多多多少少少
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