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猪 克五花肉

香菇 克　　精盐 克

克　白糖 　葱节 克　　色拉

油适量　　鲜汤

将五花肉用温水洗净，刮去毛，再洗干净，人开水中汆八成熟；熟鸡腿

入开水中汆一下，捞出剁成节待用，香菇、竹荪、冬笋分别洗净，切片；红枣

洗净，火腿切片待用。

锅放火上，下人油烧四成热，在五花肉皮上划上菱形花刀，抹上酱油，

入锅炸成色泽棕红，皮皱时捞出沥油；另用清水煮开，将冬笋、香菇、大枣放

入，用开水汆一下待用。

取一瓦罐，洗净，将火腿片、冬笋片垫底，再加入鸡腿节、五花肉（皮朝

四周放入竹荪、大枣、葱节、姜片；加入鲜汤及精盐、胡椒面、料酒、白糖、

蚝油、鸡精等，加盖密封，入笼中用旺火蒸 分钟出笼入盘上桌。

此菜为创新菜肴，是肉肴精作的典型。将猪五花肉经过独特的烹调方

上等菜肴法加以成菜，成为 软，配料奇特，汤，故名“一品五花”。成菜肉质

汁鲜美可口，浓肥不腻，可作宴会大菜。

克块（约重 克 　　火腿 克）熟 鸡腿 　　冬笋

克　　　　水发竹荪 克　　大枣 克　　蚝克　　姜片 油

克　　酱油 克　　鸡精 克　　料酒克　　胡椒面

克

上），

五花肉划刀不要划断，使其相连；入罐加入原料要按顺序。
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姜葱、料酒、精盐拌匀，抹在肉块上，码味半小时。

将青椒、红椒分别洗净，沥干水，切成菱形块，葱切节，姜切指甲片，大

蒜也切片，豆瓣用刀剁茸待用。

锅放火上 ，放油烧至四成热，下肉块炸成皮发皱，取出趁热抹上糖色，

又切成片；另锅放火上，下油少许，烧五成热下豆瓣、葱姜蒜片炒香，下肉片

炒匀，再加入青红椒块炒匀，勾入白糖、鸡精、海鲜酱等，炒匀即可入盘。

怎样保养你的刀？刀在使用完毕后，要将刀放在热水中仔细小 清洗，并擦干

水分在切带咸味、酸味、带有粘性和腥性的原料后知 ，要特别注意清洗。擦干后

识 的刀、应放在刀架上，以免伤到刀刃。

此菜为川东风味菜肴，运用传统调料青椒、红椒等，并加入海鲜酱，使

口 糯，味道浓厚，微辣回味更佳用于宴会佐餐，深受欢迎。成菜具有肉质

甜，色泽美观的特点。

克　　红花肉 块（ 椒 克　　豆约重 克）青椒 瓣酱 克　　葱节

克　　克 　　　克　　　　 　海鲜 　酱 　白克　　　　姜片 克　　　　蒜片 精盐糖 克　　　　鸡精 克

料酒 克　　糖色 克　　色拉油 克）克（耗

将五花肉去尽毛，刮洗干净，用温水汆一下，清洗干净沥水，入盆中加

五花肉炸的时间不要过长，以免影响色泽；炒的时间不要过久，应快速

成菜。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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此菜为创新风味菜肴，用泡椒作调料，用包裹法成菜。多用于中档以上

川菜宴会，很受食者喜爱。成品外酥内嫩，咸鲜味美，泡菜味香。

猪里脊 克　　泡红辣椒 克　　泡青椒克　　泡仔姜 克　　鸡蛋液肉

克　　　　 克　　精盐 克　　鸡包糠 精 克　　醪克 糟汁 克　　　　味 水精 淀粉

克　　香油 克　　泡椒油 克　　威化纸 克　　精炼油 克张　　韭菜花

克（耗 ）

将猪里脊肉洗净，沥水，切成细粒，用精盐、味精、鸡精、水淀粉拌匀入

味；泡红椒、泡仔姜、泡青椒剁成细末；韭菜花放入加有精盐的开水中汆熟，

捞出排放在圆盘中垫底待用。

净锅放火上，入泡椒油烧热，下猪肉末滑散，再下泡姜粒、泡红椒粒、

泡青椒粒炒匀成馅。

将炒好的馅分成 份，逐一用威化纸包成烧麦形，并在底部刷上鸡蛋

液，粘匀面包糠，再下人五六成热的油锅中，炸煎至烧麦底部呈金黄色并酥

脆时，捞出摆入用韭菜花垫底的盘中，即可。

调馅要均匀，包烧麦大小一致，粘面包糠要均匀。



第 5 页

将猪里脊肉洗净，沥水，切丁，用精盐、料酒码入味；泡辣椒、小青椒、

野山椒均切成 厘米长的短节，泡仔姜、蒜仁均剁成末待用。

净锅放火上，放油烧至五六成热，下肉丁滑散，滗去余油，煸炒几下，

烹入料酒，下泡辣椒、小青椒、野山椒、泡仔姜及大蒜末，炒香，调入精盐、味

精，撒入碎花生米和葱花，淋香油，炒匀后起锅装盘。

此菜为创新风味菜肴，运用流行的“三椒”调料，使肉丁味道更佳，为佐

餐上品。成菜肉丁香酥，三椒味浓，风味独特。

鲜猪肉 克　　泡辣椒 克　 克　　野山椒 克　小青椒 克　　泡姜

蒜仁 克　　精盐、味精、料酒、碎花生米、香油、色拉油各适量　　葱花少许

选用猪里脊肉制作为好，鸡脯肉制作也可。
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此菜为民间风味菜肴，源于乡村，现流传各地。用于家常风味宴会多

见， 成菜肉香豆干美，别有风味。

克　豆腐干 克　　咸肉 　克葱、姜各 豆豉 克　　料酒 克　　　　白糖

克　　味精少许

将豆 腐干洗去浮沫，沥干水，切成片，咸肉去灰尘，用干布擦净，切成

薄片，取碗将一片豆腐干、一片咸肉码入，撒上葱姜末、豆豉、料酒、白糖、

味精待用。

将码好的咸肉片、豆干片放 分钟，分钟入味后，入笼用大火蒸 取

出上桌即可。

两种片要大小均匀，码整齐；蒸时用大火，一气蒸好。
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马耳朵葱 选择中等粗的葱，
知

一般用于炒、爆、熘等菜肴。识

此菜为传统地方风味菜肴，乡村多见，常用于下酒。成菜具有色泽深

红，味道鲜醇，咸甜适口的特点。

腊猪肉（肥三瘦七 克 熟克　　　　白糖 克　　味精）、腊鸡肉、腊鲤鱼各

克 克猪油 　　　　肉清汤

将腊肉、腊鸡、腊鱼用温水洗净，装入瓦钵中间，入笼蒸熟取出，腊肉

去皮，腊鸡去骨，腊鱼去鳞，将腊肉切成 厘米长、厘米宽的片，腊鸡、腊鱼

分别切成与腊肉同样的条。

取汤碗一个，将腊肉、腊鸡、腊鱼皮朝下分别放入汤碗中，加熟猪油、

白糖，将味精调入肉清汤中，倒入汤碗中，上笼蒸烂，食用时从笼中取出，翻

扣在汤盘中即可。

腊制品要治净，去掉污物；用瓦钵制作，风味才佳。

斜切成 厘米的斜面状的节，即成马耳

朵葱。

小

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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猪腊肉洗净，放入清水锅中，加生姜（拍破）、大葱（挽结）、料酒、花椒等，

上火煮至八成熟时，离火浸泡到汤冷待用。

捞出猪 厘米、厚约厘米、宽约腊肉，切成长约 厘米的片；泡萝卜

切成丝，泡红辣椒、大蒜仁分别剁茸，装入碗中，加入精盐、酱油、味精、白

糖、红油、花椒面等调成汁。

将肉片铺平，卷入泡萝卜丝，逐一包好后，摆入盘中，淋上调好的味

汁，撒上 葱花即可。

此菜为创新菜肴，比蒜泥白肉更进一步，令人口感一新。做宴会大菜或

泡菜味浓的特点下酒菜均可。 成菜肴 醇厚油润，有咸鲜味美， 麻辣鲜香， 。

克　 克　　生姜个　　大蒜仁猪腊肉 　泡红辣椒 克　　泡萝卜

克　　味克　　大葱 克　　花椒克　　葱花 克　　精盐 克　　酱油 精 克 料

酒 克　　　　白糖 克　　红油 克　　花椒面 克 克　　熟芝麻

肉片不要片得太厚，以薄为好；调味汁要调得均匀。
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此菜为创新风味菜肴，具有浓郁的北方气息。成菜具有形状美观，色泽

金黄，外酥内嫩的特点。

瘦猪 克　 克　　干面粉 克　　料酒 克　鸡蛋肉末 个 干 玉 米 粉

克）味精、葱、姜克（耗克　　花生油麻油 、盐各少许

将猪肉末加入味精、料酒、麻油、精盐、葱姜末，用少许玉米粉拌匀成

馅，鸡蛋打入碗中，加少入许水、玉米粉、精盐拌匀。

炒锅用油过一下，上火烧热，将蛋糊倒入一半，转动炒锅，摊成蛋皮取

出，按此法再摊一张，将两张蛋皮从中间切开，切成 个半张，将肉馅分成

份；面粉加入水搅拌成面糊，抹在蛋皮边上，将肉馅放上，卷成长条，然后在

长条每隔 厘米宽切一刀（上面留 厘米 刀，切不要切断）此法连切 刀时

切断，即为佛手卷坯。

炒锅放火上，加入花生油烧七成热，下卷炸成金黄色捞出即可。

蛋皮要完整无缺，包入馅心不破不漏。
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克　 个　　姜米　油猪肥瘦肉 条 根 克）鸡蛋 克　　干淀粉（重约

克　　克 醋克　　胡椒粉 香油 克　　香菜 克克　　精盐 克　　味精

切去油条的一头，用筷子从切口处插入，搅成空洞状，将猪肥瘦肉洗

干净，剁成茸，加姜米入碗中，加干淀粉、鸡蛋，调入精盐 克、味精 克搅拌

均匀。

将猪肉茸分别填入油条中，再用筷子插入，使内部充实，然后放入一

盘中，入笼蒸 分钟，冷后改刀成 厘米长的节待用。

净锅放火上，加清水烧开，调入精盐、味精、胡椒粉、醋，烧开后淋入香

油，浇入油条饼上，撒香菜即可。

此菜为北方引进品种，与猪肉大饼有相同之处，用油条制更加酥香，单

吃或宴席用即可。成菜鲜香味美，酥润可口，佐餐佳肴。

肉茸不要填得太满，冷后再切节，如果勾芡汁浓，味道更佳。
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克　 克　　大料 个　　高汤适量　味精 克　　　　白糖 克　　精盐 克　料酒 　姜丝

将排骨洗净，剁成 厘米长的段，放入锅中，煮到六成熟，捞出沥干水。

笋切成长方片，鱼骨切成 厘米厚的片，冬菇改成大片，猪板油去皮，切成

厘米见方的丁待用。

取一碗，将排骨码入，将笋片、鱼骨、冬菇撒在排骨上，将猪板油丁放

入，加姜丝、大料、精盐、白糖、味精、料酒、高汤，入笼开锅上气后，用小火蒸

烂，出笼，去大料，带盘上桌。

什么叫鲜活原料的初步加工 它指蔬菜、禽类、畜类等原料的整理、
知

宰杀、洗涤的过程。通俗地讲，就是原料由毛料成为净料的过程。识

此菜为传统菜肴，与粉蒸排骨风味不同，用料更加讲究，加入鱼骨味道

更佳成菜细嫩清香，软烂适口。

克克　　净笋 克　　　　水发鱼排骨 骨 克　　水发冬菇 克　　猪板油

选用猪肋排制作，蒸时先用大火，后用小火。

小

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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此菜为创新菜肴，运用粤菜调品沙茶酱烹调猪排骨，是创新川菜的杰

作。该菜在许多新派川菜馆经营，风行一时。成菜具有香鲜微辣，细嫩糯香，

鲜美 的特点。可口

张　　沙茶酱 克克　　猪网油猪肋排骨 克　　葱段　　水发玉兰片

克　　 克　　香菜末少克　　水淀粉 克　　香油克　　精盐 克　　味精姜片

许　　料酒 克

将猪排骨洗净， 厘米长的节约斩成 节，玉兰片片成比排骨稍大的

片共 片，然后一起放入盆中，加入沙茶酱、葱段、姜片、精盐、味精、料酒、

白糖、香油拌匀入味待用。

张直径将猪网油洗净，切成 厘米厚薄均匀的方形片，每片中间裹

上一条排骨和一块玉兰片，用牙签别住。逐一制完后，入笼蒸 分钟取出。

另锅放火上，将蒸汁加入，放入味精、水淀粉、香油搅拌均匀，起锅浇在网油

排骨上，撒上香菜末即可。

选用猪肋骨制作，排骨要长短一致，浇芡汁要均匀。
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克

厘米长的段，将猪肋排洗净，斩成 入盆中，将豆瓣酱剁茸入锅炒香，

加入排骨中，再加入米粉、醪糟汁、豆腐乳汁、精盐、酱油、料酒、白糖、胡椒

粉、姜米、味精等搅拌均匀。

将棕叶洗净，擦干水分，放案板上，逐一包入拌好的排骨，然后摆入小

蒸笼中，用旺火蒸 分钟取出，将笼入盘带笼上桌即可。

此菜为创新品种，制法新奇，多用于高档宴席。成品咸鲜清香，微辣可

口，带笼上桌，别具一格。

张　　五香米粉 克猪肋排 克　　棕叶 　　　　豆瓣酱 克　　醪糟汁

克　　姜米 克　　胡椒克　　精盐克　　　　豆腐乳汁 粉 克　　味精 克　　菜籽油

选用猪肋排制作，效果才好，排骨长短一致；蒸时用大火，水加足，一气

蒸好
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金红

克　　洋葱

克　　　　鸡菜 精

克）

将清水中的排骨捞起沥干水，放入装有蔬菜末的盆中，再加入松肉

粉、食粉、料酒，然后调入精盐、胡椒粉、味精和鸡精，用手抓匀后，放入冰箱

小时待用。中冷藏

炒锅放火上，放入色拉油烧五六成热，将冷藏后的排骨取出，抹去表

面的蔬菜末，下锅中炸至七八成熟，将排骨下锅复炸成金红色熟时，捞出沥

油装盘，即可。

此菜为创新风味品种，由蒜香骨改进而成。可作为宴会大菜。成菜色泽

，蒜香浓郁，蔬菜嫩香。

克　猪肉排 　红甜椒 克　克　　　　大蒜 克 香　　　芹菜

克　　　　克　　　　精盐 克　　　　味精 克　　　　料酒 克　　松肉粉胡椒粉

克食粉少许　　色拉油 克（耗

厘米长的段，入清水泡去血水，排骨洗净，斩成 大蒜、甜椒、洋葱、芹

菜、香菜均切成末，装入盆中待用。

排骨要斩成段，一定要马上泡净血水，以免影响成菜色泽。排骨码味要

经过冷藏，以便入味。
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克莴小 笋含蛋白质

物 毫知 克， 毫克，铁磷
识 等。

此菜为特色菜肴，是新菜蒜香骨的改进与创新。口味一新，流行一时。

成菜外酥内嫩，蒜香浓郁，造型 别致。

克　　　　面筋 克 五香粉 克 个　　　　松肉猪肋骨 　　蒜茸 克　　鸡蛋

粉 克　　 克　　　　精盐 克　　胡椒粉 克 香克 吉士味 粉 克　　鹰粟粉精

克　　　　色拉油适量

厘米长的段共 根，放入清水中浸泡，将猪肋骨斩成 去净血水，然

后捞起沥 水，放入盆中，加入蒜茸、松肉粉、水淀粉、味精、精盐、吉士　粉、鹰

粟粉、鸡蛋、胡椒粉、香油拌匀码味 分钟取小时，入笼用大火蒸 出。

面筋放入盆中，加入五香粉和匀，分成相等的 段并搓成条，然后将

排 骨 逐 缠上 一条面筋，依法治完后，放入六成热的油锅中，炸成金黄色酥

香时 ，捞起装盘。

排骨要码入味；蒸排骨用大火；面筋要缠均匀。

莴笋 每的营养 克，脂肪 克，碳水化合

克，粗纤维 克，钙 毫克，以及维生素 族
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克　　蒜克　克　　　　泡辣椒末 　姜片 片

克　　克　　料个　　精盐 酒 松肉

克　　 克 克）精炼油

将肉厚的猪肋排去两头，辟开，砍成约 厘米的节，入开水中汆一

下，捞出沥水；取盆加入鸡蛋液、精盐、料酒、松肉粉、五香粉、水淀粉拌匀成

糊，将排骨放入 一均匀沾满蛋糊。

锅放火上，下精炼油烧六成热，将排骨放入炸呈色黄捞起沥油待用。

锅留底油少许，烧热，下姜片、蒜片、干辣椒节、花椒和泡辣椒末炒香，

再加入老干妈酱炒匀，即下排骨炒几下，调入鸡精即可入盘。

此菜为民间流行菜肴，从贵州传入四川，风味独特。成菜具有酥浓香

辣，口感舒适，酒饭均宜的特色

克　　猪肋排 　　瓶装老干妈酱

克　　花椒克 干辣椒 粒　　鸡蛋节

粉 克　　水淀粉 克　　五香粉少 （耗许　　鸡精

排骨沾蛋糊要厚薄均匀；炒时火不要太大，以免粘锅。
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克　　克　　鸡清汤 糖水樱桃 粒

将猪手去壳，除尽残毛，上笼蒸熟，取出凉后用刀剥下蹄骨，宰成大

块，蹄皮切成豌豆大的颗粒待用；银耳、花生米分别用温水泡涨，大枣洗净，

去掉枣核，撕成碎块。

沙锅放旺火上，倒入鸡汤，放入冰糖、精盐、蹄肉、蹄骨、花生米和大枣

烧开，然后改用小火慢烧，用勺炒匀，烧至蹄肉软酥烂，汤浓稠时，去蹄骨不

要，放入红樱桃装盘即可。

此菜为传统菜肴银耳羹的改进品种，很受食者欢迎，尤其该菜有独特

的美容养颜功能，很受女士喜爱。成菜香甜滋润，软糯汤浓，色泽美观。

克猪手 克　　生花生米 克　　冰糖 克　　精盐　　银耳 克　　大枣

烧的过程中要勤翻炒，不要粘锅，樱桃最后加入，才可保持色美。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


