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3.将榨好的豆汁用纱布过滤后，放入锅内慢慢搅拌煮

   至沸腾（约97~98℃）。

黄豆泡发，按一定比例放入水将黄豆浸泡，建议泡1.

豆 12小时，冬季时间：夏季6-9小时，春秋季8-
11-16小时。(附图①)

建议比例：

泡好的黄豆500g，水1000g，石膏粉2.7g

将浸泡好的黄豆带水（质量比为1:2，例：500g黄豆，

1000g水）一起用汤匙舀出，一起倒入原汁机的进料

口，运行榨豆汁。

2.

(附图②③)

将调匀待用的凝固剂慢慢倒入装有豆汁的盆中，并

轻轻搅拌5~10圈。

5.

大约冷却5分钟（温度约74~85℃左右，豆汁应呈现

出豆花状）。

6.

(附图⑥)

将过滤纱布平铺在豆腐盒里，将凝固好的豆浆倒入7.
框中。(附图⑦)

将2.7g的石膏粉加30g水调匀待用，然后将煮好的

豆汁立即放入另一个盆中。

4.

(附图④)

倒完豆浆后用过滤纱布包好，上面放好豆腐盒压块，8.
并在上面放上约1公斤重物压住10-30分钟，挤压

余的水份。

多

(附图⑧⑨)

①

②

③

④

⑤

⑥

⑦

⑧⑨

豆腐制作方法
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