	孵豆芽─把綠豆變成好吃的綠豆芽
	文/吳炳琳

	　
　　我們的綠豆芽很不一樣哦！一般市售的綠豆芽大概只需二天的時間就可以孵成，而我們的則要足足五天的光景，因為市售豆芽在孵化期間會加入生長劑和斷根劑，讓豆芽能快速長得白白胖胖的，而且芽根短短的；而我們的豆芽則是完全「無添加」，若說有，只是加入了更多的愛心、耐心和投注更長的時間而已。
　　因為有更多愛心、耐心的加持，所以我們的豆芽在孵成之後是免泡水的，而且口感超脆，煮起來不會爛爛的，縱然只是水煮沾醬油，也是甘甜美味。
　　不信？
　　您試試便知！
　
材料：綠豆300公克
作法：
1.   將綠豆300公克洗淨
2.   將洗淨後的綠豆放入水壺中，加入兩倍半的煮過的冷水(不可以直接用自來水，因為豆芽味道會怪怪的喲)
3.   放置12小時後，將水倒出。
4.   沖入清水、搖晃、倒水。
5.   放置陰涼處催芽。
6.   每天重複4-5的步驟2-3次(天氣熱3次，天冷2次)。
7.   5天後就可以洗淨放入冰箱備用囉。
　資料來源：華盈捷



手提茶壺，聽講古；不是要奉茶，是要發豆芽。 
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