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苏州网红榴莲饼去哪买

生成日期: 2025-10-26

榴莲饼的做法步骤一学就会：1、 榴莲饼的做法非常简单，首先一定要做好准备工作，那就是要准备去籽
的榴莲，并把它捣碎。还要准备一些面粉面粉和鸡蛋，把鸡蛋打在面粉里并加以搅拌，必要的时候可以加少量
的盐。2、 把捣碎的榴莲达到已经搅成糊的面糊中，然后继续地搅拌，搅拌均匀之后，然后再把它们揉成面团，
就像我们平时和面的时候一样。然后给揉好的面团覆上一层保鲜膜，放置三十分钟醒面。3、 然后把活好的面
擀成面饼状，可以根据自己的喜好来做，可以放在烤箱里面烤，或者是放在平底锅里面倒上一层油把它炸成金
黄色就可以了，然后就是出锅了，这样一来榴莲饼就做好了。佰味葫芦榴莲饼具有单独的包装，实现不了榴莲
自由的朋友可以先实现榴莲饼自由大口吃超过瘾。苏州网红榴莲饼去哪买

在家轻松搞定榴莲控必吃网红榴莲芝士饼！食材：榴莲肉两大块，中筋面粉100g.盐1g.黄油8g.纯牛
奶55g左右，马格里拉芝士碎适量，蛋黄一个；面粉中放入盐1g混合均匀，慢慢倒入牛奶搅拌成絮状，揉成面
团，在加入黄油揉至完全融化充分混合在面团中，盖保鲜膜静置30分钟；榴莲肉去核，带手套手抓弄成榴莲泥，
面团取出加点干面粉防粘，擀成薄饼，加入榴莲肉➕芝士碎适量，像包包子一样收口，压扁；放入烤箱中层180
度15分钟，取出刷一层蛋黄液，放入烤箱继续烤15分钟切块即可；黄油可以从冷冻室拿出来解冻一会就可以用
了，面粉吸收性不同所以加的牛奶也不同，只要可以揉成面团就行，每家烤箱温度不同，大家烤时候看着点哦。
苏州网红榴莲饼去哪买榴莲饼性热,食后能驱寒,消除有毒物质并且还能止痛。

吃榴莲饼之后，不要食用荔枝。榴莲饼本身就补且热气，加上再热气的荔枝等于火上浇油，同食可能会不
利于身体健康。榴莲饼性热，食用后可以散寒、缓解肚子不舒服，特别适合受痛经困扰的女性食用。榴莲饼孕
妇可适量食用。榴莲饼含有的营养元素较多，适当食用可以增加人体摄入更多的营养，但榴莲饼性热，孕妇不
宜过多食用。婴幼儿可适量食用。婴幼儿可以适量食用榴莲饼，不可多食。佰味葫芦榴莲饼，精选优良原材料，
皮薄馅厚，软糯香醇，外皮均匀轻薄，入口酥软清甜，内陷甜糯绵密，满满榴莲香，细腻绵密，爆浆流心，独
特包装，方便携带。

佰味葫芦榴莲饼鲜香诱人的绿豆馅皮，包裹着实实在在的榴莲肉，甜味与榴莲独有的气味很好地融合在一
起，相互衬托，使得这独特的美食口味饱满，回味无穷，将榴莲的优点发挥得淋漓尽致。便携的小包装，随时
随地想吃就吃，新鲜不串味，真是不可错过的零食甜点。悠闲的午后配上一盏清茶，无限惬意！但是榴莲饼一
般的保质期是在，六个月左右，看一下外包装袋子上是否有写保质期，尽量在保质期内使用完。还没有吃过榴
莲饼的真的可以尝试一下呢，吃起来真的特别棒！榴莲饼是采用上等榴莲肉做原料，不添加任何香精。

吃榴莲饼的注意事项：不宜同食：1.啤酒。食用榴莲饼后不能喝酒，酒与榴莲饼都是属于热气的食物，两
种热性的食物同食，会使身体燥热，造成身体不适。2.荔枝，吃榴莲饼之后，不要食用荔枝。榴莲饼本身就补
且热气，加上再热气的荔枝等于火上浇油，同食可能会不利于身体健康。适宜：一般人群均适宜，孕妇可适量
食用。榴莲饼含有的营养元素较多，适当食用可以增加人体摄入更多的营养，但榴莲饼性热，孕妇不宜过多食
用。婴幼儿可适量食用。婴幼儿可以适量食用榴莲饼，不可多食。经期适当吃点榴莲饼,既能迅速缓解痛经,又
能为身体补充营养,增强经期抵抗力。苏州网红榴莲饼去哪买

榴莲作为一种水果，但是以它为原料制作出来的其他食物也是非常好吃的，比如榴莲饼就很好吃！苏州网
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红榴莲饼去哪买

目前吃榴莲饼的人真的挺多的，榴莲饼是真的很好吃，特别是佰味葫芦这个品牌的榴莲饼很美味，接下来
给大家介绍一下关于榴莲饼的做法：步骤1：手抓饼提前取出解冻，提前5分钟就行，不要解冻太软，不然会不
好操作。步骤2：榴莲肉加适量糖搅拌均匀，碾成泥，糖量根据榴莲的甜度调整。步骤3：饼皮上放一层马苏里
拉芝士碎，四周留出来别放。步骤4：再放上榴莲肉。步骤5：再铺上一层马苏里拉芝士碎。步骤6：四周拢起来，
收口收好。步骤7：翻面稍按扁。步骤8：烤箱提前预热190度预热5分钟，中层烤15分钟表面上色即可。步骤9：
取出后稍晾晾。步骤10：切成四块儿。步骤11：趁热品尝吧！榴莲饼的烹饪技巧：烤箱的时间和温度根据实际
情况调整。苏州网红榴莲饼去哪买


