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1猪头肉

［ 提 示 ］
1 烹制猪头肉以焖为

主，器具用木甑为佳。

2 烧熟后再拆去头骨，

其味更加鲜香。

［ 做 法 ］

1 猪头治净，入冷水锅焯水，捞出洗净。

2 锅中加清水、姜、葱及各种调料烧沸，小火烧半小时，放入猪头烧沸，用小火焖至

猪头肉酥烂，取出，拆去头骨，切片，装饰芹菜叶即可。

冷

菜

冷
菜
类

［ 原 料 ］
猪头半只(约2000克)，姜、葱、芹菜

叶各适量

［ 调 料 ］
盐、白糖、香料、酱油、黄酒各适量

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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2水晶肴肉

［ 做 法 ］

1 猪前、后蹄去骨，用竹扦在肉面戳若干小孔，用盐、食用硝水搓揉，腌渍(常温)3天，

再用清水漂洗刮净，焯水洗净。

2 将葱段、姜片、花椒、八角装入纱布袋中。锅中放入清水、猪蹄(皮朝上)、黄酒、盐、

纱布袋，小火焖至猪蹄酥烂，取出。锅中汤汁滤清。

3 将猪蹄皮朝下放入方盘中，加重物稍压后，再浇上滤清的汤汁，冷却凝冻，食时切

片，佐姜丝、蘸香醋食用即可。

［ 原 料 ］
猪前、后蹄各1只

［ 调 料 ］
盐、食用硝水、花椒、八角、黄酒、葱段、姜片、姜

丝、香醋各适量

［ 提 示 ］
1 猪蹄腌渍时要搓揉

透；使用粗盐为佳；

硝水的使用量要严格

控制。

2 焖煮时采用小火，

以保证汤汁清澈，凝

固后成水晶状。

5
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［ 做 法 ］

1 鲜藕洗净，刮去表皮，从一端切开，将淘洗后的香糯米填入藕孔中，再将切开的一

端复原，用小竹扦固定。

2 锅中倒入清水，放入白糖、蜂蜜、盐、藕烧沸，小火焖至酥烂，食时切片即可。

［ 提 示 ］

1 香糯米一定要淘洗

干净。

2 盐的用量极小，不

可品出咸味，只起增

甜的作用。

［ 原 料 ］

鲜藕1节，香糯米适量

［ 调 料 ］

白糖、蜂蜜、盐各适量

3香糯荷藕

6
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4 牛肉脯

［ 做 法 ］

1 牛皮冻烧沸，加入盐、味精、葱姜酒汁烧匀，撇去浮沫，舀1/3于方盘中，待凝固

后，放入牛肉。

2 锅中余下的牛皮冻烧沸，浇入方盘中，凝固后切条即可。

［ 提 示 ］
第一次舀入方盘中的

牛皮冻凝固后，再放

入牛肉，浇上剩余的

牛皮冻，方能使牛肉

夹在中层。

［ 原 料 ］
五香熟牛肉片500克，牛皮冻750克

［ 调 料 ］
盐、味精、葱姜酒汁各适量
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5蒲包肉

［ 提 示 ］
1 能用老卤代替清

水，风味更佳。

2 蒲包可重复使用。

［ 做 法 ］

1 猪前夹肉切成细粒，略斩，加入盐、酱油、黄酒拌匀上劲成肉馅。

2 将拌好的肉馅分别装入特制的小蒲包中，扎紧。

3 锅中放入清水、蒲包肉、盐、五香料、酱油、黄酒、葱段、姜块烧沸，撇去浮沫，小

火焖烧至入味，食时解去蒲包，改刀即可。

冷

菜

［ 原 料 ］
猪前夹肉1000克

［ 调 料 ］
盐、五香料、酱油、黄酒、葱段、姜块各适量

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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［ 做 法 ］

1 鹅爪、翅治净。

2 锅中倒入清水适量，放入各种调料(除黄酒外)烧制成卤水，再放入鹅爪、鹅翅、黄酒

烧沸，去浮沫，焖至入味，装饰香菜、芹菜叶即可。

［ 提 示 ］
1 应先将各种调料熬

制成卤水。

2 鹅爪、翅烧沸后，

以小火焖至入味。

9

［ 原 料 ］

老鹅爪、翅各2只，香菜、芹菜叶

各少许

［ 调 料 ］

盐、葱段、姜片、黄酒、花椒、八角、五香粉

各适量

6盐水鹅爪翅
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［ 做 法 ］

1 光鸭治净，用椒盐内外擦遍，腌3小时，沸水烫后晾干。

2 锅中加清水、八角烧沸，放入盐、姜、葱、黄酒、鸭烧沸，小火焖熟。

3 食时改刀成块，淋上原汁，装饰干红椒、芹菜叶即可。

［ 提 示 ］
1 鸭子要用椒盐擦遍全身内外，并静置数小时。

2 沸水烫制后要晾干；焖制时火要小。

10

7盐水鸭

［ 原 料 ］

光鸭1只，姜、葱、干红椒、芹菜叶各

适量

［ 调 料 ］

盐、椒盐、黄酒、八角各适量
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8白斩鸡

［ 做 法 ］

1 光鸡治净。

2 锅中倒入清水，放入姜片、葱段煮沸后，加入光鸡、黄酒，小火焖20分钟，捞出用

冷开水浸凉，取出抹芝麻油。

3 鸡改刀装盘，浇上用蒜泥、盐、味精、鸡汤调匀的汁，装饰芹菜叶即可。

［ 提 示 ］
1 光鸡刚入沸水中时，

要将鸡腹腔中的水反

复倒出两三次，尽量

使腹腔中的水与外围

的水同温。

2 焖制时鸡要尽量浸

泡在水中。

［ 原 料 ］
光嫩鸡1只，蒜泥、姜片、葱段、芹菜

叶各适量

［ 调 料 ］
盐、味精、黄酒、芝麻油各适量
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［ 原 料 ］
净青鱼段750克，干红椒少许

［ 调 料 ］
盐、白糖、酱油、五香粉、黄酒、姜片、葱

段、糖醋汁、色拉油各适量

［ 做 法 ］

1 将青鱼段一剖两片，切成块，加各种

调料(除色拉油、糖醋汁外)拌匀腌渍入

味，略冲洗，晾干。

2 锅中倒入油适量，放入鱼块，炸至酥

脆，放入糖醋汁中浸泡片刻，盛盘后装

饰干红椒即可。

［ 提 示 ］
1 鱼块要腌渍入味，腌渍后，表面的卤汁要

冲洗掉；晾干后炸制，不易破碎。

2 鱼块刚入油锅炸制时，不要翻动，否则

易碎。

［ 原 料 ］
净小杂鱼500克，咸菜段300克，辣椒50克，

姜片、葱段、芹菜叶各适量

［ 调 料 ］

盐、酱油、黄酒、白糖、色拉油各适量

［ 做 法 ］

1 锅中倒入油少许，将咸菜段略炒后盛起。

2 锅中再倒入油少许，放入姜片、葱段、

辣椒、小杂鱼煸炒，加入黄酒、咸菜段略

煸，再加入盐、酱油、白糖、清水适量，

烧至汤汁浓稠，装盘，装饰芹菜叶即可。

［ 提 示 ］
1 “小杂鱼”也称“毛鱼”，即多种体型较

小的淡水鱼，如昂刺鱼、塘鳢鱼等，以江、

湖所产为佳，河产次之。

2 咸菜不宜洗涤过度，最好先洗后切，尽量

保持其原有的风味。

9 五香熏鱼

10小鱼咸菜

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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［ 做 法 ］

1 大河虾用盐、黄酒、葱姜汁腌渍片刻。

2 锅中倒入油适量，放入大河虾炸至壳脆肉鲜。

3 另起锅，加盐、黄酒、葱姜汁、水烧匀，放入河虾炒匀，撒上葱花即可。

11 油爆虾

［ 提 示 ］
1 处理河虾时也可将虾须脚剪去；河虾要腌渍入味。

2 炸河虾时，油温要略高(约180℃)，用量要多。

13

［ 原 料 ］

大河虾500克，葱花10克

［ 调 料 ］

盐、黄酒、葱姜汁、色拉油各适量
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［ 做 法 ］

1 河虾用盐、绍酒腌渍入味，滗去卤汁。

2 将红腐乳汁、白糖调匀，放入河虾、香菜段拌匀，淋芝麻油即可。

［ 提 示 ］

河虾腌渍后的卤汁要

滗去。

［ 原 料 ］

活河虾300克，香菜段50克

［ 调 料 ］

盐、绍酒、红腐乳汁、白糖、芝麻油各适量

12 腐乳炝虾

14
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13 炝醉虾

［ 做 法 ］

1 河虾治净。

2 各种原料、调料(除芝麻油外)拌匀，静置10分钟，淋芝麻油即可。

［ 提 示 ］
芝麻油应临吃时再放

入，否则影响其他味

的渗入。

［ 原 料 ］
活河虾300克，姜末30克，蒜泥15克，

香菜段10克

［ 调 料 ］
盐、味精、酱油、绍酒、胡椒粉、芝麻油各适量
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［ 做 法 ］

1 干蚕豆浸泡至出芽，从后半段切一缺口，洗净。

2 锅中倒入蚕豆、盐、五香料、葱、姜片，加清水淹没，大火烧沸后撇去浮沫，改小

火焖至蚕豆酥烂即可。

［ 提 示 ］
1 五香料用量要足。

2 蚕豆一定要用小火焖至酥烂。

16

14 烂芽豆

［ 原 料 ］

干蚕豆1000 克

［ 调 料 ］

盐、五香料、姜片、葱各适量
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15 酱油豆

［ 做 法 ］

1 干黄豆洗净，用温水涨发，入水锅加八角、桂皮煮至酥烂，再加入野山椒、盐、酱

油、胡椒粉浸入味。

2 食时捞出，加芝麻油、撒葱花即可。

［ 提 示 ］
1 干黄豆要涨发透，

如炒熟后再涨发，效

果更佳。

2 浸制的过程很重要。

［ 原 料 ］
干黄豆250克，野山椒30克，葱花15克

［ 调 料 ］
盐、酱油、胡椒粉、八角、桂皮、芝麻油各适量
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［ 做 法 ］

1 豆腐方干剞兰花刀，炸成金黄色。

2 锅中放入清水、盐、酱油、五香料、干辣椒、兰花豆腐方干烧沸，撇去浮沫，小火

卤至入味，装盘后装饰芹菜叶即可。

［ 提 示 ］

1 豆腐方干剞刀后，

晾晒一下，便于缩短

炸制和成型的时间。

2 一定要卤制入味。

［ 原 料 ］

豆腐方干500克，干辣椒、芹菜叶各

适量

［ 调 料 ］

盐、酱油、五香料、色拉油各适量

16 兰花干子

18
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