🔥 网红长沙臭豆腐配方 🔥
在家也能做出正宗长沙味道！外酥里嫩，一口就上瘾～
📦 食材准备
【主料】
1. 老豆腐 500g（选择北豆腐，口感更紧实）
1. 纯净水 适量
【卤水配方】
1. 清水 1000ml
1. 豆腐乳 3块
1. 生抽 30ml
1. 香叶 3片
1. 桂皮 1小块
1. 八角 2个
1. 花椒 10粒
1. 朝天椒 5个（根据口味调整）
【秘制酱汁】
1. 蒜末 3瓣
1. 香菜末 适量
1. 辣椒油 2勺
1. 香油 1小勺
1. 白糖 1小勺
1. 白芝麻 适量
👨‍🍳 制作步骤
1. 调配卤水：将清水倒入锅中，加入香叶、桂皮、八角、花椒，大火烧开后转小火煮10分钟，滤出香料渣。
1. 制作卤汁：将豆腐乳捣碎加入卤水中，加入生抽、朝天椒，搅拌均匀后放凉。
1. 浸泡豆腐：将老豆腐切成约3cm方块，放入卤水中浸泡12-24小时（时间越长味道越浓）。
1. 油炸臭豆腐：锅中油温升至170°C，放入浸泡好的豆腐，炸至表面金黄酥脆（约3-4分钟），捞出沥油。
1. 调制酱汁：将蒜末、香菜末、辣椒油、香油、白糖、芝麻混合均匀。
1. 成品组装：将炸好的臭豆腐用筷子戳一个小口，淋上酱汁，撒上香菜即可享用！
💰 成本分析
总成本约：8-10元（约可做15-20块）
市场价参考：一份正宗长沙臭豆腐约8-15元
利润空间：自己做不仅更卫生，还能根据口味调整，超划算！
💡 小贴士
1. 卤水可以重复使用3-5次，每次用完后过滤冷藏
1. 油温很重要，太低会吸油太多，太高会炸糊
1. 吃不完的炸豆腐可以冷冻保存，下次直接复炸
✨ 学会了记得点赞收藏哦！✨
