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 熏菜的主要材料和
制作要点

渍再熏制；有些是腌渍之后熏，

再蒸或者炸使材料熟透。

3熏菜的操作要领

①材料处理：生熏的、完

全靠熏制做熟的材料，要加工得

小、薄一些，方便在短时间内熏

制熟透。熏制的原料一般要擦干

或者晾干，保持表面干爽。

②熏制工具：家用铁锅即

可。熏制菜肴时，最好将材料放

置在熏架或箅子上，让原料和火

源有段距离，这样熏制更均匀。

③熏制时通常用小火，可让

烟香味充分渗透入原料中。如需

浓烟熏制，火应稍大。

④熏制完成的材料一般会在

表面涂上一层香油，增加菜肴的

色度、亮度和香味。

COOKING

1熏菜的主要材料

熏菜是将材料放入密封锅

中，用烟来加热，让菜具有烟香

的一种做法。熏菜的原料一般是

畜类、禽蛋类、水产类原料或豆

制品。熏菜的烟料一般有：糖、

大米、小米、锅巴、茶叶等。

2熏菜的分类

熏菜可分为生熏和熟熏两种。

生熏：一般是将腌过的材料

直接熏制。因为要求原料的形态

比较薄而且易熟，所以生熏应用

最多的是在鱼类上。

熟熏：一般用于整只或者大

块的材料上，根据不同的材料而

做法不同。有些是初加工后卤制

再进行熏制；有些是煮熟之后腌
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酱菜的主要材料和
制作要点

间不宜过长。还可用酱油涂抹原

料表面，炸出来的颜色更金黄。

③最好选择大小和性质都差

不多的原料一起酱制。如果是不

同的原料放同一锅酱，要把握好

原料熟的快慢程度，在进行收干

酱汁的步骤时，最好分开操作。

3酱菜和卤菜的区别

酱和卤的烹调方法有许多相

似之处，一般说“南卤北酱”，

两者的主要区别在于：

①酱汁一般现做现对，不留

老汤；卤汁是越陈越好。

②酱制品的成品一般是有酱

汁裹住原料，让成品的表面上有

一层浓厚的汁；而卤制品没有。

③酱制品一般色泽比较重，

多呈酱红或红褐色；卤制品的颜

色则较轻。

COOKING

1酱菜的主要材料

酱菜是将原料先处理，然后

放入加有调料和香料的酱汤中，

用大火烧沸后，转小火煮至原材

料熟透入味。最后大火收汁使酱

汤浓稠地附着在原料表面上。

①酱菜的原料一般是畜、禽

等，酱制前要焯水或过油处理。

②酱汤一般为酱油，加糖色、

盐、葱、姜、桂皮、花椒、丁香、

甘草香等香料加水制作而成。

2酱菜的制作要点

①调制酱汤的材料最好一次

加足，后期再发现味道或者色泽不

够的话，加调料就有点为时已晚。

②如果材料需要油炸之后再

酱制，要注意油温要高，炸的时

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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卤水的分类制作和
保存

克，丁香、陈皮、香叶各10克，罗

汉果1个），卤料2（冰糖、片糖各

1500克，盐800克，料酒350克，

鸡粉、玫瑰露、鱼露各125克，蚝

油250克），卤料3（洋葱、姜、西

芹、香菜、蒜各125克）。

做法：将清水1500毫升，生

抽600毫升，骨汤1500克加上卤料

1、卤料3，煮沸后转小火熬制2小

时，捞出卤料3中的材料，再放入

卤料2，继续煮至全部溶解即成。

粤式卤水

卤料：花椒、大料、白胡椒

粉各15克，丁香、豆蔻各10克，

桂皮、陈皮、沙姜、香叶各20

克，甘草、味川神厨卤水增香膏

各30克，罗汉果1个，草果2个，

蛤蚧2对。

做法：将葱段、姜片、盐、冰

糖、味精、生抽、料酒和卤料入锅

煮沸，转小火煮40分钟即可。

COOKING

1卤水的分类

①卤水一般分为两类：红

卤和白卤。红卤用料主要包括酱

油、米酒、水、糖、姜、葱、

盐、大料、桂皮、花椒、丁香、

草果等，卤出来的卤味颜色较

红。白卤则是不加糖色的卤制食

品，仅以水和一些调味料或者药

材卤制，最多加少许生抽调色。

②另一种分类是将卤菜分为

熟卤和生卤。熟卤主要是指粤式

卤水，生卤主要是指潮州卤水。

2卤水的做法

潮州卤水

卤料1（南姜750克，香茅200

克，大料、沙姜、草果、小茴香、

花椒各25克，桂皮30克，甘草50
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红卤水

材料：大葱1根，老姜1块，

胡椒粉少许，盐、白糖、味精

各100克，干辣椒15克、花椒20

克、冰糖150克、老抽200克、老

汤3000毫升、卤料（小茴香、桂

皮、山柰、草果、大料、甘草、

砂仁、陈皮、丁香、花椒、葱、

老姜、罗汉果、肉蔻、白蔻）。

做法：1.将大料、山柰、桂

皮、草果、茴香、姜片、香叶、

甘草、罗汉果、肉蔻、白蔻等各

取少许，炒香，作为香料。2.锅内

放入白糖、植物油，小火熬至暗

红，再加入约500毫升水煮沸，制

成糖色。3.锅留底油，炒香干辣

椒、花椒、葱段，再倒入老汤、

香料、糖色、盐、料酒、胡椒粉

烧沸，小火煮12小时即可。

3卤水的保存

①卤水可重复使用，并且卤

的次数越多，味道越浓，因为食

物本身的味道已经融入到卤水里

面了。妥善保管好卤水，才能沉

淀成为厨房上佳调味料的老卤。

②卤水保存需要把已卤好的

卤味捞出，过滤掉卤水中的其他

杂质，再放入容器中冷冻保存。

③卤水上面有一层浮油，对

卤水起一定保护作用，不仅能保

留一定的卤香味，还能在卤制过

程中保持锅内恒温。但浮油太多

也容易影响到卤水的保存，热气

闷在里面容易让卤水变质。保存

卤水要注意浮油的分量要适当。

④再次使用卤水要提前解冻老

卤，补充适当调料烧沸即可使用。

4卤味的保存

①一次吃不完的卤味熟食，

可取出，待凉凉后装入密封的保

鲜盒中，放入冰箱冷藏储存。

②冷藏后的卤味再次食用时

有两种办法：一是将卤味直接切

片，淋少许卤汁食用；二是取适

量卤汁重新煮沸后再切片食用。

③如果是已经拌上调味料，

或者做了撒上葱花等处理的卤味

熟食，可以用热开水略微冲洗一

下，再放入卤汁中煮沸，然后凉

凉，放入冰箱冷藏。
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烟熏排骨
材料：猪肋骨3个。

调料：五香粉、盐、料酒、姜片、葱段、卤水、香油、花
椒、 植物油、熏料（茶叶、白糖）。

做   法

1 将猪肋骨洗净，剁小块之后用盐、姜片、葱段、

五香粉、料酒、花椒拌匀腌渍20分钟。

2 将入味的排骨入卤水锅中煮至肉能脱骨，取出再

放入热油锅中炸至色泽金黄、肉质干香，取出沥

干油备用。

3 熏锅内撒上茶叶和白糖，放上箅子，放上排骨，

熏至色泽暗红、烟香入味时取出，刷香油即可。

喷
香
扑
鼻
的
特
色
熏
菜

熏
菜
有
烟
熏
的
清
香
，
色
泽
美
观
，
香
而
不
腻
，
独
具
特
色
。

只
要
掌
握
正
确
的
熏
制
方
法
，
就
能
在
家
做
出
美
味
。

Part 1
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香熏小肚
材料：猪瘦肉2000克、净猪肚200克。

调料：淀粉、盐、老抽、红糖、大
料、草果、大葱、桂皮、老
姜、香油、红茶。

做   法

1 猪肉洗净，切丁，加入淀粉、清

水、盐、老抽搅拌均匀，灌入猪

肚内，用针线缝成圆形备用。

2 将小肚放入清水锅内，大火烧

沸，放入大料、草果、大葱、桂

皮、老姜，再用小火煮熟捞出。

3 把红糖和红茶搅匀，撒在铁锅

内，放上熏架，摆好煮熟的小

肚，盖严锅盖之后烧至冒浓烟。

4 将火关至最小，用烟继续熏5分

钟后取出，擦上香油即可食用。

自制熏肉粉肠
材料：猪瘦肉900克、猪肥肉100克。

调料：淀粉、盐、醋、鸡精、花椒
粉、大葱、老姜、香油、白砂
糖、肠衣。

做   法

1 猪肉洗净，绞碎，加入淀粉、水

和盐、鸡精、花椒粉、香油，拌

匀成馅；肠衣用淀粉和醋洗净。

2 将肉馅灌入肠衣，用棉线每隔20

厘米扎上节，用牙签在肠衣上戳

几个孔，以便放出肠衣的空气。

3 将粉肠入锅大葱、老姜煮熟。

4 将白砂糖撒在锅底，放入熏架，

摆上粉肠，盖严锅盖之后烧至冒

烟，关小火用烟熏10分钟即可。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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糖熏兔肉
材料：兔肉1000克。

调料：老抽、盐、花椒、大料、桂
皮、丁香、沙姜、陈皮、小茴
香、白砂糖、香油。

做   法

1 将兔肉洗净，放在凉水中浸泡约

6～8小时，再入沸水锅中，煮到

再沸腾时取出兔肉，洗净备用。

2 将除了白砂糖和香油之外的调料

加适量清水，放大火上烧沸，制

成酱汁。

3 将兔肉放入烧沸的酱汁中，烧沸

后转小火煮至兔肉熟烂，捞出擦

去浮沫备用。

4 熏锅放火上烧热后，撒入糖，再

放入箅子，将兔肉摆在箅子上，

加盖，小火熏5分钟左右，关火

不开盖再闷4分钟，即可取出兔

肉，涂上香油，改刀摆盘。
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五香熏驴肉
材料：驴肉1000克。

调料：老抽、盐、花椒、大料、桂
皮、小茴香、肉豆蔻、陈皮、

大葱、老姜、白砂糖、香油。

做   法

1 将驴肉洗净，切块，用清水泡2

小时，捞出洗净；将上述除白砂

糖和香油之外的所有调料，放入

装满清水的锅内，烧沸后放入驴

肉，再次将水烧沸后转小火，继

续煮至驴肉熟透，捞出备用。

2 熏锅烧热，撒白砂糖，放上摆了

驴肉的箅子，盖严锅盖，熏3～4

分钟，关火闷5分钟，取出刷上

香油即可。

熏鹌鹑蛋
材料：去皮鹌鹑蛋400克。

调料：盐、味精、白糖、香油、卤料
（老姜、鸡油、大料、肉蔻、

砂仁、白芷、桂皮、丁香、小
茴香）、熏料（大米、白糖、

茶叶）。

做   法

1 锅内加清水，放入卤料、盐、味

精、白糖烧沸，倒入鹌鹑蛋，用

小火卤3分钟后关火闷10分钟。

2 在熏锅锅底均匀撒上一层大米，

放火上烧热后，再撒入白糖和茶

叶，放入箅子，鹌鹑蛋放在箅子

上，加盖用大火熏至有浓烟，关

火不开盖再略闷一会儿，即可取

出鹌鹑蛋，刷上香油装盘上桌。
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米熏子鸡
材料：母鸡1500克、蒸熟的米饭150克。

调料：姜片、葱段、花椒、茶叶、盐、

麦芽糖、白糖、老抽、香油。

做   法

1 将鸡宰杀后处理干净，焯烫，用

盐、姜片、葱段、老抽、花椒放

入鸡腹内，腌渍15分钟左右。

2 腌好的鸡抹上麦芽糖、香油，放

在通风处吹干。

3 在锅底撒上一层蒸熟的米饭，再

撒10粒花椒、白糖和浸湿的茶

叶，放上摆了鸡的箅子，盖严锅

盖后先用大火烧，烧至锅内冒黄

烟后，在锅的周围淋适量清水，

关火闷30分钟后，在闷好的鸡肉

表面涂上一层香油，切块即可。

荷叶熏鸡
材料：净鸡1000克。

调料：老抽、盐、料酒、花椒、大
葱、姜片、熏料（茶叶、小
米、红糖）、荷叶1张。

做   法

1 大葱洗净，一半切段，一半切末；

葱末和花椒、盐拌匀成葱椒盐，

擦匀鸡身内外，腌渍30分钟。

2 鸡放在碗里，上放葱段、姜片，

加老抽、料酒，上笼蒸八成熟。

3 在熏锅锅底放入小米、茶叶、红

糖，上放一个铁箅子，将鸡用荷

叶包好摆在箅子上，盖好盖，熏

至刚闻至荷叶香味后用大火继续

熏制至起浓烟即可。
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云雾熏子鸡
材料：子鸡500克。

调料：腌料（生姜、葱末、花椒、

盐、酱油、料酒、味精、葱
段）、红椒丁、绿椒丁、熏料
（茶叶、白糖、熟米饭）。

做   法

1 将茶叶加适量沸水浸泡成汁。

2 将葱末、花椒加适量盐，放入锅

内，用小火炒出香味，制成葱椒

盐备用。

3 将子鸡斩掉头爪，去内脏，撕

皮洗净后，以葱椒盐、酱油、料

酒、味精、生姜、葱段拌匀腌30

分钟。

4 取铁锅，将熟米饭、白糖、茶汁

充分搅拌均匀，撒在锅底，放入

箅子。

5 将田鸡放在箅子上，加盖开火，

开始有烟时改用小火，待烟由黑

变白后，再从锅边淋入些茶汁，

揭盖，熏制时间约15分钟，取出

切块，撒上青、红椒丁。
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生熏黄鱼
材料：净黄鱼1条（约500克）。

调料：花椒、香葱末、姜末、鸡精、

盐、料酒、白糖、生抽、香
油、大米。

做   法

1 黄鱼撒上花椒、盐、料酒、生

抽、香葱末、姜末、鸡精，腌渍

1小时；熏锅锅底均匀撒上一层

白糖和大米，架上铁箅子，将大

黄鱼放到铁箅子上，盖严锅盖后

大火烧至有浓烟冒出，关小火熏

3分钟后取出。

2 最后将鱼刷上一层香油，再上锅

大火蒸5分钟即可。
烟熏琵琶鸭

材料：净鸭1只（约1500克）。

调料：大料、桂皮、甘草、沙姜、陈
皮、茶叶、黄糖粉、植物油、

生抽、冰糖、料酒。

做   法

1 将清水、生抽、冰糖和料酒混合

后煮沸，然后加入大料、甘草、

桂皮、沙姜、陈皮，用小火熬煮

20分钟使调料出味；鸭放入锅中

煮30分钟，捞出备用。

2 热锅放油烧热，倒入茶叶炒香，

均匀地撒入黄糖粉，炒至起黄烟

时迅速将竹箅子放入，将鸭架到

竹箅子上，盖严锅盖，小火熏制

10分钟，熄火再闷10分钟即可。
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熏青豆
材料：毛豆2000克。

调料：盐、辣酱、熏料（木屑）。

做   法

1 将毛豆剥去外荚，洗净沥干水。

2 清水加适量盐烧沸之后，将青豆

倒入锅中，煮至青豆熟透，捞出

沥干，并在竹筛中晾干备用。

3 准备炭火炉一个，烧猛炭火后，

把盛着青豆的竹筛放至炭炉架

上，烘至八九成干。

4 最后将炭火减弱，在炭炉表面铺

上一层木屑，待木屑冒出木香烟

时，将竹筛放上熏烤10分钟，裹

上辣酱即可。

香熏大海虾
材料：大海虾12只。

调料：葱段、花椒、盐、料酒、香
油、植物油、熏料（大米、白
糖、茶叶）。

做   法

1 海虾去除沙线，冲洗干净，用

盐、料酒、葱段、花椒将虾腌渍

15分钟，热油锅中炸至金黄色。

2 在熏锅锅底撒上一层大米，再加

入茶叶和白糖，在铁箅子上铺上

一层葱段，再放上海虾，将铁箅

子放入熏锅后盖严锅盖，用小火

将大虾的表面熏至棕红色，再关

火稍闷，即可取出大虾，刷上香

油即可食用。
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