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Bánh bột lọc Huế cũng có hai thứ: thứ có bọc lá chuối rồi hấp và
thứ để trần thả vào trong nồi nuước sôi để luộc cho chín. Thứ luộc
sôi nầy còn có tên là bánh quai vạc, khi chín vớt ra để trên dĩa và
được bôi mỡõ hành lên mặt. Cả hai thứ bánh đều làm bằng bột lọc,
bọc nhụy tôm thịt, khi chín bột trở nên trong, thấy rõ được tôm thịt
phía trong. Ăn bánh bột lọc cũng không nên ăn khi quá nóng, phải
đợi khi hơi nguội mới dễ cắn hơn vì cứng mình hơn.

Bánh bột lọc là thứ độn bụng và thường được chấm với nước mắm
mặn mới ngon. Chén mước mắm chấm bánh bột lọc thường có trái
ớt xanh, thứ ớt chìa vôi, được xé từng mảnh nhỏ dầm trong nước
mắm. Ớt xé nhỏ vừa cho từng mảnh ớt dòn, vừa tản mát các hột ớt,
vừa để lộ cuống ớt với màng ớt mà ngày nay người ta biết là nơi tập
trung của tinh túy cay Capsaicin. Dân Huế qua kinh nghiệm của
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tiền nhân của họ truyền lại, đã biết nghề ăn ớt từ lâu. Họ ăn ớt, vừa
cắn vừa ăn, vừa ăn vừa hít hà, thiệt không có gì thú bằng.

Tại Buôn Ma Thuột liên hệ: TRUNG TÂM ẨM THỰC HUẾ TẠI BUÔN
MA THUỘT

Địa chỉ: 3/1A Giải Phóng - Phường Tân Thành - Tp. Buôn Ma Thuột
- Đắk Lắk

ĐT:  0943099595 GẶP CÔ HÀ NHÉ. 
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