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Bánh bột lọc

Đặc trưng của bánh lọc Huế là bánh tôm và thịt bọc trong lá chuối hoặc luộc trần. Khi bánh xong, nó phải có vỏ bên trong, tôm vàng, thịt vẫn giữ được hương vị tươi ngon và thanh. Lớp vỏ giòn, chấm với nước mắm có độ mặn nhẹ. Để có được những chiếc bánh ngon Bếp Eva giúp bạn làm ra những
chiếc bánh lọc đơn giản nhất dưới đây! Nguyên liệu chính: - Tôm sông loại vừa: 100g - Bột năng lượng: 500g - Thịt xông khói: 200g - Nước sôi - Tỏi, ớt bột, ớt bột, hành lá - Gia vị: Đường, bột nêm, dầu ăn, nước mắm, muối Chuẩn bị nguyên liệu tươi để làm bột lọc Bánh Bước làm bánh bột luộc thơm
ngon Bước 1: Làm nhân bánh - Thịt xông khói vừa rửa sạch tôm thái hạt lựu rửa sạch và để ráo nước. - Ướp thịt xông khói với hạt nêm, hạt tiêu, thêm hành lá băm nhỏ. - Tôm ướp tỏi băm, 1/2 muỗng cà phê tiêu, 1 muỗng hạt nêm, 1 muỗng muối trong 10 phút. - Thịt xông khói chỉ rim khoảng 15 phút,
tôm ướp trong rim thêm khoảng 10-15 phút nữa. Thịt xông khói thái nhỏ, không thơm với hành Tây Bước 2: Làm lớp vỏ - Trộn 250g bột năng lượng với một ít muối, tạo thành một vòng tròn trũng ở giữa. - Cho nước sôi vào giữa bột, trộn đều. Sau đó đổ bột còn lại vào sử dụng bàn tay của bạn để trộn với
nhau cho đến khi bột mịn và linh hoạt. - Bọc bột trong túi nilon để tránh bị khô nếu không sử dụng Lưu ý: Khi trộn bột chú ý căn chỉnh nước sao cho bánh không bị khô hoặc nát. Trộn bột và ủ trong bọc nhựa Bước 3: Bọc bột lọc trần bột đã mịn màng, bẻ một phần nhỏ, cuộn và nhấn phẳng, cho một ít tôm
nhân thịt làm trước đó ở giữa, gấp đôi miệng bột, vuốt cạnh chặt để có được bánh hình bán nguyệt. Làm bánh tương tự khác. Bánh hình bán nguyệt đẹp mắt Bước 4: Luộc bánh - Bắc nồi nước đun sôi thêm chút dầu ăn và muối, thả bánh vào luộc cho đến khi bánh chín. - Vớt bánh ngay ra bát nước đun



sôi để nguội, sau đó vớt ra đĩa, thoa một ít dầu ăn để bánh không dính vào nhau và có độ bóng. Lưu ý: Để bánh có được độ giòn bên ngoài, hương vị thơm của thịt và tôm, bạn cần đợi nước sôi thả từng chiếc bánh vào một. Bánh trần thành phẩm phải đảm bảo bên trong và vỏ mềm, dai Bước 5: Trộn
nước sốt Bánh chấm lọc đơn giản theo đúng quy định 2 muỗng canh nước mắm, 2 muỗng canh đường, 8 muỗng canh nước lọc và 1/2 quả chanh, cắt ớt tròn, bắc đun nóng. Đặc trưng của nước chấm Huế chỉ là nước mắm ngon với ớt chỉ cần thái nhỏ Nước mắm chỉ đơn giản với nước mắm, chanh và
ớt Bánh mì lọc thịt tôm giếng trời bọc lá chuối được làm đơn giản, hương thơm nhẹ nhàng của lá chuối kết hợp với vị giòn của lớp vỏ và mộc mạc rất hấp dẫn. Nguyên liệu: - Bột 400g - Thịt lợn nạc: 150g - Tôm: 100g - Mộc qua, hành khô - Lá chuối - Gia vị: tiêu, gia vị, dầu ăn, nước mắm, chanh, ớt.
Hướng dẫn các bước thực hiện Bước 1: Rửa sạch thịt và xay hoặc thái nhỏ. Giếng trời ngâm và sau đó rửa sạch, xắt nhỏ. Hành khô bóc vỏ thái nhỏ. Tôm rửa sạch, râu. Lá chuối rửa sạch để ráo nước.   Bước 2: Xào hành khô với thịt băm với hạt nêm, nước mắm để săn rồi đổ giếng trời vào xào cùng.
Đảo liên tục trong khoảng 2-3 phút, sau đó thêm hạt tiêu vào đảo đều rồi tắt bếp. Tôm ướp với tỏi băm, hạt tiêu, gia vị và muối trong 10 phút rồi nấu chín. Xào giếng trời, thịt và tôm để làm bánh Bước 3: Thêm một chút muối vào bột, xào bột với nước ấm để có được một khối bột mịn mà không dính tay.
Bước 4: Lá chuối luộc qua và cắt thành miếng nhỏ khoảng 5cm. Bước 5: Chia bột thành từng miếng nhỏ, cho vào lá chuối mỏng, thêm thịt và tôm mộc vào giữa sau đó gấp lá chuối, dùng cà vạt giữa. Quấn từng cái một cho đến khi bột hết và nguyên nhân. Gói và hấp bánh lọc lá chuối Bước 6: Cho bánh
vào hấp, hấp từ 15-30 phút tùy kích cỡ bánh. Bánh chỉ được nấu chín và chọn ra. Bước 7: Nước mắm đơn giản sử dụng nước mắm ngon hòa quy với chanh và ớt chỉ thiên đường. Bánh lọc tôm giòn tan với hương vị thơm ngon của giếng trời Bánh mì với hương vị mộc mạc, giòn tan của giếng trời và lớp
vỏ kết hợp độ vừa phải của thịt lợn tạo nên hương vị hấp dẫn. Chúc bạn nướng bánh thành công! Theo Minh Hằng (Chung) (Khám phá) 391 lượt xem Bánh bột lọc là một món ăn dân dã phổ biến. Bánh được lọc trong suốt, mềm mại, thơm ngon, hòa quyện với nước chấm chua ngọt hoặc tương ớt cay tê
lưỡi tạo thành một hương vị hấp dẫn mà thực khách chỉ muốn ăn mãi. Hơn nữa, đây cũng là một món ăn chế biến rất đơn giản, không quá phức chế để bạn hoàn toàn có thể tự làm ở nhà. Do đó, trong bài viết này, META sẽ giới thiệu cho bạn một số cách làm bánh bột mì trong suốt, thơm ngon, ăn rất
hấp dẫn. &gt;&gt;&gt; Đọc thêm: 4 cách làm bánh tráng nướng Đà Lạt giòn ngon ngay tại nhà Nguyên liệu làm bánh lọc bánh lọc là một món ăn ngon được làm chủ yếu từ bột năng lượng và một số nguyên liệu như tôm, thịt, giếng trời... Ngoài ra, người ăn chay còn làm bánh bột chay với bột đậu xanh
cũng rất hấp dẫn. Ở đây, chúng ta hãy tìm hiểu về các thành phần để làm cho mỗi bộ lọc bánh khác nhau! Nguyên liệu làm bánh bột thông thường Bánh bột lọc thông thường bao gồm bánh bột lọc trần, bánh bột lọc lá chuối (bánh bột lọc Huế) hầu hết đều có phân giống như bánh lọc tôm và thịt. Nguyên
liệu chính sẽ bao gồm: Tôm lớn. Bacon. Bột năng lượng. Nước lọc. Atrium. Các loại gia vị như nước mắm, muối, đường, dầu ăn, hạt tiêu, dầu ăn, hành tây, tỏi, ớt... Ngoài ra, nếu chúng ta làm một chiếc bánh bột để lọc lá chuối, chúng ta cũng cần thêm lá chuối để bọc. Nguyên liệu làm bánh bột chay Với
bánh bột chay, nguyên liệu làm bánh cũng tương tự như các loại bánh bột lọc khác, chủ yếu sử dụng bột năng lượng trộn với nước, qua nhào tay để tạo thành bột khô. Sự khác biệt của bánh bột chay là chúng ta sẽ không sử dụng tôm, thịt, mộc... như thường lệ, thay vào đó, chúng ta sẽ sử dụng bột đậu
xanh xay nhuyễn. Trên đây là một số thành phần chính để làm bánh bột lọc. Để hiểu rõ hơn về thành phần của từng loại bánh, trong phần tiếp theo, chúng ta sẽ đi vào cách làm cụ thể từng loại bánh bột lọc! Cách làm bánh bột lọc đơn giản Cách làm bánh bột lọc trần Nguyên liệu làm bánh: 200gr. Tôm
tươi: 150gr. Nước mắm: 4 muỗng canh. Đường trắng: 5 muỗng canh. Hành lá: 50gr. Ớt băm nhỏ: 1 tsp. Dầu ăn: 1 muỗng canh. Muối: 1/2 muỗng cà phê. Hành tím băm nhỏ: 1 muỗng cà phê. Tỏi băm nhỏ: 1 muỗng cà phê. Hạt nêm: 1 muỗng cà phê. Cách làm Bước 1: Bạn đun sôi 300ml nước, thêm 1
muỗng canh dầu ăn và 1/2 muỗng cà phê muối. Từ từ thêm hỗn hợp nước sôi vào 200g bột khuấy, trộn và cho đến khi khối bột được pha trộn mà không dính vào tay, sau đó dừng lại. Bước 2: Phết bột đều lên stencils rồi cuộn rất mỏng, khoảng 1mm. Sử dụng một khuôn để cắt bột thành hình dạng tròn
đều. Bước 3: Xào 150gr tôm xay với 1 muỗng canh dầu ăn cùng với 1 muỗng cà phê hành tím, 1 muỗng cà phê tỏi băm và 1 muỗng cà phê hạt nêm trong khoảng 5 phút cho tôm chín. Bước 4: Đặt mắm tôm ở giữa bột, gấp làm đôi và bóp chặt ở mép bột để nguyên nhân không rơi ra. Bước 5: Luộc bánh
lọc tôm với nước sôi với 1 muỗng canh dầu, sau 3 phút thấy bánh bột lọc nổi lên, vớt bánh ra và cho vào bát nước đá trong 2 phút rồi vớt ra. Đá sẽ giúp lọc bánh bột vào và ra. Cách làm bánh lọc trần tôm rất đơn giản, đúng không nào? Khi ăn loại bánh này, bạn di chuyển ra ngoài ăn kèm với mỡ hành,
hành tây và nước mắm mặn ngọt, thơm cay. Lớp vỏ bột dai, mắm tôm giòn sẽ khiến bạn muốn ăn mãi.  &gt;&gt;&gt;:: Cách làm bánh xèo ở miền Nam, bí quyết đổ bánh xèo giòn mỏng Cách làm bánh bột lọc bằng lá chuối Tôm sống: 400gr. Thịt xông khói: 300gr. Bột: 500gr. Đường cát trắng: 2 súp cuối
cùng. Muối pha lê: 1 muỗng cà phê. Dầu ăn: 1 muỗng canh. Nước lọc: 450gr. Nước mắm: 2 la la súp. Dầu điều: 5 la la la súp. Tiêu xay: 1 muỗng cà phê. Lá chuối: 500gr. Nồi hấp. Cách làm Bước 1: Bạn cắt bỏ râu, gọt vỏ, chỉ lấy lưng cho tôm và rửa sạch thành hạt lựu. Thịt lợn xông khói bạn rửa sạch,
cạo sạch da, thái lát mịn. Lá chuối rửa sạch, luộc qua với nước sôi khoảng 5 phút rồi cho vào nước lạnh ngâm lại cho lá mềm. Xé lá thành từng miếng rộng khoảng 10-12cm, khô, lấy 1 phần lá cắt thành sợi thành sợi buộc. Bước 2: Cho dầu ăn vào chảo đun sôi và xào thịt xông khói và tôm. Sau đó bạn
cho nước mắm, hạt tiêu, đường vào đảo đều cho vừa ăn, chờ nguyên nhân chín đều, tắt bếp để nguội. Bước 3: Bạn lấy 1 nồi lớn, cho 500gr bột năng lượng + 450gr nước lọc + 1 muỗng cà phê muối mịn + 2 mỡ lợn + 1 dầu mỡ lợn, khuấy đều cho các nguyên liệu hòa quyện với nhau. Đun sôi nồi hỗn
hợp trên với lửa nhỏ, trong quá trình đun sôi, bạn dùng đũa khuấy đều tay cho đến khi bột dẻo trở lại, tắt bếp, đợi bột nguội. Bước 4: Phết lá chuối ra khay, đặt mặt mịn lên trên, trải lá chuối ra khỏi khay, đặt mặt mịn lên trên, lớp dầu ăn trên đầu trang của lá để tránh dính khi lột bánh. Sau đó, bạn lấy 1
muỗng canh bột vào giữa lá, trải bột thành một vòng tròn có đường kính khoảng 4cm, sau đó thêm một chút vào giữa bột và bọc nó trong 1 xi lanh. Cuối cùng, bạn sử dụng dây lá chuối vụn để buộc chặt hình dạng của bánh. Bước 5: Cho nước vào nồi hấp và đặt lên bếp đun sôi. Khi nước sôi, đặt bánh
gọn gàng vào nồi hấp và đậy nắp, hấp bánh trong khoảng 20-25 phút khi bánh có thể chín. &gt;&gt;&gt; Xem thêm: Cách làm bánh cuốn từ bánh tráng khô nhanh, đơn giản Cách làm bánh bột lọc tôm, thịt, giếng trời Khác với cách làm bánh bột lọc Huế chứa đầy tôm và thịt, bánh lọc Hà Nội có phần nhân
bên trong phong phú hơn, bao gồm tôm, thịt lợn và nấm, mộc qua. Phần bánh ở Hà Nội lọc bột mì được xay mịn, xào thơm rồi gói lại với bột mì. Cách làm bánh này như sau: Nguyên liệu bột: 300gr. Bột sắn dây: 100gr. Tôm: 250gr. Thịt lợn: 250gr. Giếng trời: 100gr. Hành khô, ớt, tỏi, chanh. Rau mùi, rau
diếp, húng quế. Gia vị: Tiêu, gia vị, nước mắm, muối, dầu ăn... Với một chiếc bánh lọc kiểu Hà Nội ngon, bạn có thể mua tôm vừa, không cần quá to. Lưu ý mua tôm tươi, nằm thẳng, có vỏ bóng, trơn, tránh mua tôm có màu trắng ngả, hơi cong. Nướng thịt nên chọn thịt xông khói, hồng nhạt, thịt tươi, độ
đàn hồi tốt, thịt chắc. Cách làm Bước 1: Gọt vỏ tôm và đầu, chỉ lấy thân tôm. Thịt xông khói chỉ rửa sạch, thái nhỏ bằng dao hoặc nghiền mịn bằng máy xay sinh tố. Giếng trời được ngâm trong nước ấm trong khoảng 15 phút để nở và sau đó rửa sạch, cắt bỏ gốc và xắt nhỏ. Hành khô, tỏi bóc vỏ, ớt rửa
sạch xắt nhỏ, riêng từng nguyên liệu. Bước 2: Với chiếc bánh bột trong suốt này, công đoạn làm lớp vỏ vô cùng quan trọng, đòi hỏi người làm bánh phải hết sức cẩn thận để bột không bị khô quá, cũng không quá m mịn. Bạn cho 200gr bột năng lượng và 100gr bột sắn dây cùng với một ít muối vào đồng
trộn đều. Sau khi bột được trộn đều với nhau, bạn đổ nước sôi vào từ từ bằng thìa để khuấy đều và nhanh chóng khi bạn thấy bột hơi sánh, thêm 100gr bột năng lượng còn lại. Khi bột nguội đi, bạn duỗi mạnh tay cho bột mịn, không còn dính tay và cục u nữa. Nếu bột hơi khô, bạn có thể thêm Ngày. Lưu
ý không cho quá nhiều nước để làm bột nhão và nếu bột là bột miễn là hấp bánh sẽ ngon hơn. Sau khi bột xong, bạn để bột nghỉ khoảng 30 phút và chuẩn bị xào bánh. Bước 3: Cho dầu ăn vào chảo, khi chảo nóng cho hành khô vào xào cho vàng thơm, sau đó xào thịt với mộc qua. Nêm muối, hạt nêm
cho vừa ăn, khi thịt và giếng trời mọc lại, xào tôm. Cho đến khi hỗn hợp được nấu chín thêm hạt tiêu và tắt bếp. Bước 4: Bạn lấy bột ra, gnead một lần nữa, sau đó chia thành các cục bột nhỏ và cuộn rất mỏng. Đặt bánh xào ở giữa, đặt một con tôm lên trên và gấp bột lại với nhau, dính lại với nhau như
một cái miệng động vật có vỏ hoặc bạn có thể tạo kiểu cho mình. Bước 5: Khi nồi nước sôi, bạn cho một ít dầu vào nồi và cho bánh vào đun sôi ở lửa lớn. Khi bánh chín, bạn vớt ra trong nước lạnh khoảng 5 phút rồi vớt ra để ráo nước và để bánh không dính vào nhau. Một miếng bánh bột lọc với tôm và
thịt ở Hà Nội thơm ngon, chuẩn là lớp vỏ phải trong suốt thơm ngon, hòa quy cho hương vị mềm mại của tôm, vị béo ngậy của thịt, giòn từ mộc qua, ăn kèm với nước chấm nóng, chua, cay tạo nên hương vị hấp dẫn, khó quên. &gt;&gt;&gt; Xem ngay: Cách làm bánh đúc nóng thơm ngon của hương vị
miền Bắc cho những ngày lạnh Cách làm bánh bột chay Nguyên liệu: 200gr. Nước sôi: 110 - 130ml. Hành lá: 2 nhánh. Đậu xanh: 150gr. Hành tím thái lát: 2 củ. Đường: 1 muỗng canh. Hạt tiêu: 1/3 muỗng cà phê. Một chút muối. Cách làm Bước 1: Cho đậu xanh vào nước nóng khoảng 4-6 tiếng hoặc
ngâm qua đêm để làm mềm, sau đó rửa sạch bằng nước lạnh rồi cho vào hấp hoặc thêm một ít nước vào đun sôi. Phân tán đậu xanh lúc đầu. Bước 2: Đặt chảo chống dính lên bếp, thêm 2 muỗng canh dầu ăn, đợi dầu nóng, sau đó xào hành cho thơm. Thêm đường, muối, hạt tiêu vào đậu xanh chiên
thêm 10-15 phút nữa cho đến khi chúng trộn thành một khối thống nhất, tắt bếp. Bước 3: Thêm một ít muối và trộn đều vào âu, sau đó thêm nước sôi và khuấy bằng thìa. Bạn nên cho nước sôi từ từ để tránh bị nhão. Chuẩn bị thêm một ít bột khô với nhau để bột không dính vào tay bạn. Bước 4: Làm bột
thành một hình trụ dài, sau đó chia thành viên nén bột nhỏ. Sử dụng cán mỏng để làm cho bột. Khi cán nên rắc thêm một ít bột áo khoác bên ngoài để bột không dính vào cây cán. Bước 5: Lấy bột bánh, thêm một chút nhân vào giữa bột và gấp cạnh bột thật chặt. Bạn có thể gấp cạnh bột bằng tay hoặc
sử dụng nĩa để nghiền nát cạnh bột một cách đẹp mắt. Làm tương tự cho đến khi bột và bánh nướng biến mất. Bước 6: Nấu một nồi nước cho đến khi sôi, thêm 1 muỗng canh dầu ăn để khi luộc bánh sẽ bóng đẹp và không dính vào nhau. Bạn cho bánh vào luộc với lửa hơi thấp, khi bánh chín, nó sẽ nổi
lên mặt nước. Bạn luộc bánh thêm 2-3 phút rồi vớt bánh ra, cho bánh vào nước lá lạnh vài phút rồi vớt bánh ra khay. Làm tương tự cho đến khi bánh hết. Bước 7: Bắc chảo không dính lên bếp, thêm 3 muỗng canh dầu ăn, đun sôi cho đến khi dầu nóng, thêm hành lá xắt nhỏ vào đảo thêm 1 phút rồi tắt
bếp. Cho bột lọc vào mỡ hành tây, nhẹ nhàng trộn đều rồi vớt ra. &gt;&gt;&gt; Tham khảo: Cách làm nước sốt bánh xèo ngon như ra khỏi hàng Cách làm nước sốt bột lọc Trên đây là những cách làm bánh bột lọc rất đơn giản và nhanh chóng, bất cứ ai cũng có thể làm thành công. Tuy nhiên, món ăn này
chắc chắn sẽ không hoàn hảo nếu không có nước chấm. Nước mắm lọc có nhiều kiểu dáng khác nhau nhưng hầu hết các vùng miền đều sử dụng nước mắm chua ngọt làm từ chanh, nước mắm, tỏi, đường, ớt... Lớp vỏ mềm, mượt ngâm chua, cay, nước mắm ngọt, một miếng, hương vị thơm ngon của
tôm, thịt... pha trộn với nhau để tạo thành một món ăn không thể chối cãi.  &gt;&gt;&gt; Tham khảo ngay: Cách làm nước sốt bánh lọc chuẩn Huế Trên đây là tổng hợp cách làm bánh bột ngon và dễ làm nhất mà META muốn chia sẻ với bạn. Hy vọng với những hướng dẫn này, bạn có thể tự tin làm
những chiếc bánh bột ngon, dẻo, hấp dẫn cho cả gia đình thưởng thức. Đừng quên tham quan thêm các công thức làm bánh mới lạ cũng như mua sắm các sản phẩm gia dụng tại META.vn liên hệ qua hotline dưới đây nhé! Chúc bạn thành công với món ăn tuyệt vời này! Hà Nội: 56 Duy Tân, Bản dịch
của Thế Hậu, Cầu Giấy Điện thoại: 024.3568.6969 Tại TP.HCM: 716-718 Điện Biên Phủ, Phường 10, Quận 10 Điện thoại: 028.3833.6666 303 Hùng Vương, Phường 9, Quận 5 Điện thoại: 028.3833.6666
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