水饺煮多久才能煮好呢
水饺煮多久才能煮好的答案是：若是煮新包好的水饺，煮5至8分钟即可；若是煮冷冻水饺，则需要煮6至10分钟。
视情况而定。若是煮新包好的水饺，煮5至8分钟即可。若是煮冷冻水饺，则需要煮6至10分钟。水饺一般指饺子，是源于中国古代的角子，原名“娇耳”，汉族传统面食，已有一千八百多年的历史了，由东汉南阳涅阳（今河南南阳邓州）人张仲景发明。
饺子：
饺子又称水饺，深受中国人民喜爱，是中国北方民间的主食和地方小吃，也是年节食品。有一句民谚叫“大寒小寒，吃饺子过年。”饺子多用面皮包馅水煮而成。中国各地饺子的名品甚多，如广东用澄粉做的虾饺、西安的酸汤水饺、衡水的猪肉白菜饺，上海的锅贴煎饺、扬州的蟹黄蒸饺、山东的高汤小饺、沈阳的老边饺子、四川的钟水饺等，都是受人欢迎的品种。
饺子不能喝汤圆一起煮
汤圆和饺子最好不要一起煮,因为煮熟它们所需的时间不同,它们一起煮的话就会就很容易出现一个煮熟了一个还夹生的情况。而且这两种食物的味道有很大差别,一起煮还容易出现串味的现象,同时它们还会很容易就黏在一起。
两者熟的时间不同,而且一起煮还会串味,建议分开煮为好。如果非要放一起煮要先下汤圆啊,因为糯米面不容易熟,煮熟一锅汤圆的功夫,小麦面皮的饺子够熟两回了.大概要煮到八九分熟,再下饺子才好。
烹调方法，一般蔬菜较多、肉类很少的饺子,容易散,煮着吃营养损失较大,口感也差,可以考虑水煎、蒸的方法,肉类较多的带馅食品适合用煮的方法.尽量不用油煎,炸等烹调方法,避免额外增加脂肪摄入。
少放肥肉多放菜，人们包饺子做馅料时都习惯性的多放点肥肉,肥肉脂肪含量高,吃起来比较香.但是我们用肥肉做馅料,在做馅料时再放点植物油调味时,饺子的脂肪含量一定超标,胆固醇含量超标.最好是用九分瘦肉做馅料,如果口感可以接受,就不要加植物油;如果觉得吃的不香,口感较差,实在接受不了,那就少放一点植物油。
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