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“民以食为天”。人类从茹毛饮血到钻木取火、炮生为熟，烹饪技术随着人类

的进化、社会的发展而发展，不仅促进了社会生产力的发展，也促进了烹饪事业

的发展。

中国饮食有着数千年深厚的历史文化底蕴，在距今七八千年的新石器时代的

龙山文化遗物中，就发现了大量的烹饪器具。中国的烹饪技艺早就以其技艺精湛、

花样品种繁多、色香味形器俱佳而驰誉世界。烹饪技艺是我国民族文化的重要组

成部分，不仅具有悠久的历史、光辉的过去，更有着灿烂的未来！

中国地大物博，资源丰富，人杰地灵。受此影响，中国菜点也具有了文明大

国的泱泱之风：不同特点的民间地方菜、宫廷菜、官府菜、民族菜和宗教寺院素

食菜构成了中国菜点的主体。

中国菜点，选料严格，刀工精细，变化多端，讲究拼配艺术，注重把握火候，

妙在鼎中之变，巧在以味为美。

在我国社会主义市场经济日益繁荣、改革开放不断取得新成就的背景下，新

时代中国烹饪也在不断取得新的发展和进步。我国餐饮烹饪业的广大从业人员与

时俱进，把民以“养”为本作为烹饪工作的主题，使中国菜点不仅讲究色、香、

味、形、器，而且更讲究绿色食品、卫生安全、合理搭配，注重营养和饮食文化。

创新了相互包容、各具特色、令人目不暇接、赞不绝口的大批新菜、新点，进一

步繁荣了我国餐饮市场，餐饮业出现了空前的兴旺发达。

面对当今社会餐饮业的繁荣景象，我们要感谢党的正确领导，感谢改革开放、

市场经济带来的大好形势，也要感谢我国广大厨师和餐饮业的所有从业人员，为

餐饮市场的兴旺发达所付出的辛勤努力！特别要感谢我国著名的烹饪大师们！我

国优秀的厨师代代相传、人才辈出，他们本着“继承、发扬、开拓、创新”的精

神，尊师爱徒、努力学习、刻苦钻研、不断研究、创新发展，紧紧结合社会的发

展和时代的进步，千方百计地满足新世纪人民对餐饮文化的需求。

为使中国烹饪大师的优秀技艺代代相传，为使中国烹饪大师进一步名扬世界，

为进一步弘扬中国的饮食文化，为使广大烹饪爱好者更好地学习、借鉴，《中国烹
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饪大师作品精粹》出版了！这是在中国烹饪协会领导下，由我国著名烹饪大师精

心制作、相互配合、认真编撰、共同努力的可喜成果！我表示衷心的祝贺！

《中国烹饪大师作品精粹》是中国烹饪协会组织其下属名厨专业委员会50多

名委员共同编著的一部著作。这是国内迄今为止最具权威性、最有影响力、层次

最高的、记录中国烹饪大师的技艺和传记的专著，是中国烹饪协会对中国烹饪事

业现时代的工作记录，是历史赋予各位烹饪大师的具有时代意义的使命。该丛书

记载了诸位大师多姿多彩的小传，汇集了东西南北各个菜系的经典名菜和大师们

独具匠心的创新菜品。书中用精美的图片和详细的说明描述了每道菜的制作过程，

开卷阅后，定会给人留下难忘的印象！烹饪大师们凭着对烹饪技术孜孜不倦的执

著、唯美追求，挖掘了无穷的潜力和智慧，把琳琅满目、品种多样的食物原料、

调料通过不同的刀工、火候、技法相互结合、渗透，巧妙地利用练就的烹饪技艺，

将四面八方具有不同风格、特点、口味的菜品完美地融合，做细、做精，使餐饮

品位就像魔方一样变化无穷！享受不尽！这充分体现了我国烹饪技术的深厚内涵

和文化底蕴。本书既有较高的文化内涵，又非常实用，同时具有欣赏和收藏价值。

是烹饪爱好者们为之沉醉、为之倾倒的佳作，它的出版是我国烹饪大师们本着精

益求精的原则，融会我国东西南北烹饪文化精髓，为国人奉献、谱写的美食文化

新篇章！

想今抚昔，展望未来，市场经济的大潮必将激励广大的烹饪工作者更加热爱

烹饪事业，在不断学习、不断开拓进取、不断完善的基础上，加速推动中国饮食

文化的发展进步。为迎合烹饪事业发展的良好势头，中国烹饪协会与青岛出版社

联合出版了这部佳作。在每位烹饪大师的积极配合下，从计划编写到出版发行，

仅历时一年的时间。它的出版标志着我国烹饪事业迅速发展，预示着我国餐饮业

将越来越兴旺发达！我希望本书读者能与我们一起，品大师之技，赏大师之德，

饱览中国的名菜名点，汲取中国烹饪技艺之精粹。我相信，《中国烹饪大师作品精

粹》一书的出版，必将唤起更多人对烹饪事业的热爱，必将让更多的烹饪爱好者

为祖国烹饪艺苑中别具风采的奇花异草而感到骄傲和自豪！

中国烹饪协会会长

2004年 9月 30日
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史正良，四川省绵阳市人，1946年生于梓潼。国家高级烹调技师，国

家职业技能鉴定专家委员会委员，中国餐饮业国家一级评委，全国烹饪大

赛评委，世界烹联国际评委，美国中餐厨师联谊会顾问，中国和四川省烹

饪协会副会长，四川名厨联谊会会长，中国烹饪大师，全国技术能手。现

任四川省绵阳市饮食服务公司副总经理兼烹饪技术培训中心主任。

史正良先生自幼喜欢舞文弄墨，酷爱中国书画艺术，梦想长大成为一

名书画家，谁知天公不作美，造物弄人，迫于家境的贫寒，生活的困窘，他

刚满十四岁便入厨学艺。从此，书画家的梦想破灭了，锅碗瓢盆却为他奏

响了另一种旋律。认真学习，勤学苦练，他师从四川名厨刘永见，在梓潼

潼江饭店学徒。为提高自身厨艺，1964年他又参拜中国名厨蒋伯春为师，

在成都著名川菜培训基地芙蓉餐厅学习川菜和面点技艺。1985年被单位择

优选送赴沈阳御膳酒楼学习宫廷菜，得到清末宫廷御厨唐克明大师的嫡传。

历经四十余年的长期实践和艰苦磨练，史正良先生打下了坚实而深厚

的基本功，而今，他通晓川菜冷、热菜肴和川点的烹制技艺，擅长墩、炉，

旁通粤、苏、鲁和宫廷菜。

从厨以来，史正良先生先后事厨于梓潼、绵阳、成都、西安、乌鲁木

齐、济南、南京、上海等地的饭店和星级酒楼，曾先后任厨师长、行政总

厨、饭店经理、饮食服务公司副总经理等职。1986年由梓潼调入绵阳市饮

食服务公司，任公司副总经理至今，长期从事餐饮管理和烹饪培训教学工

作。1984年以来，他多次应国外礼聘，徜徉在菲律宾马尼拉希尔顿饭店、

瑞士日内瓦诺马达饭店、瑞典斯得哥尔摩沙华饭店，先后两次赴美国西雅

图国际贸易中心和米德兰竹园饭店任厨师长或表演川菜烹饪技艺。1988

年，他参加四川省首届《旭水杯》烹饪技术比赛。1991年，参加美国烹饪

锦标赛，都获得了骄人的成绩。菲律宾的《世界日报》和《菲华时报》、瑞

士《日内瓦论坛报》、美国的《当今新闻》和《撒金那新闻》等对他的精湛

厨艺都给予了极高的评价，评论他“训练有素，用料有方，艺高一筹，是

不可多得的人才”，赞誉其“技术精湛，令人叹为观止”等。国内《中国商

报》、《中国劳动报》、《中国食品报》、《中国经济文汇报》、《羊城晚报》、《中

国青年》、《中国烹饪》、《四川烹饪》等47家报刊、杂志以及中央电视台、

四川电视台、四川广播电台等媒体都多次报道表彰他的厨德和精湛厨艺。

四十余年来，史正良先生从不满足已取得的成就，尤其不满足做一名

工匠型厨人，仍然在厨艺这个舞台上编织他儿时的梦。他利用工余时间，不

断勤奋学习，提高自身的文化素养和专业知识，攻读了大量的餐饮管理学、

文学、烹饪学、营养卫生学、药物学、中医学、美学、摄影艺术等相关书

籍。从中去寻找吃的文化，体味吃与健康、吃与美容、吃与营养的各种结

合。多年来，他勤于笔耕，先后创新推出了200余款时尚、营养、滋补菜

肴，并在全国首创推出了“太白诗酒宴”、“中华文昌宴”、“桔根药膳宴”、

作

者

简

介

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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“田园百鸡宴”等。挖掘、收集、整理了120余款鲜为人知的四川民间乡土菜，他

还亲手制作这些新菜(点)，并将其拍摄成照片，用摄影艺术来传播和展示当代烹

饪技艺，撰写了 70余篇有关烹饪技艺的文章，先后刊载于《中国烹饪》、《餐饮

世界》、《中外饭店与管理》等12家全国性刊物上，从而使这些散发着巴山蜀水、

泥土芳香的乡土菜(点)得以走进大雅之堂。他独立著书出版的《创新川菜集锦》、

《中华名厨史正良烹饪艺术》，与人合作著书出版的《创新川菜》一、二集、《中

式烹调师》(川菜)、《四川豆腐菜》、《海鲜川菜》、《中国川菜大观》、《鸭肴百味》、

《鸡肴百味》、《川菜烹饪事典》等11部烹饪专著，一次次向业界凸现了他卓越的

才华与创新的智慧。同时，他还被国家劳动和社会保障部聘为编写全国烹饪教材

和川厨培训应试指南的编审。

1981年以来，史正良先生担任过204个高、中级班次的烹饪培训教学和北

京、上海、四川、山东、江苏等省市举办的全国性行政总厨研讨班的主讲，来自

全国二十多个省、市、自治区的18000余名学员、总厨聆听他的教诲。在二十余

年的烹饪培训教学中，他不离讲台，不弃灶台，认真备课，规范教学，言传身教，

亲自为学员授课和演示教学菜品，从不摆名师架子，毫无保留地将他良好的厨德

与精湛技艺传授给学员，赢得了学员和同行的爱戴。在多次全国和全省烹饪大赛

中，他甘当人梯，亲自为学员和徒弟制定严密的科学参赛方案，让许多学员为之

感动。多年来，他培养的徒弟和学生，在世界和全国及全省的各类烹饪比赛中，

共荣获各类金牌78枚、银牌8枚、铜牌12枚。

史正良先生厨风厨德高尚，技艺精湛，厨绩卓著，在全国同行中享有“德艺

双馨”的盛誉，为此，他被四川烹饪高等专科学校、陕西烹饪专修学院、山东东

方美食学院等礼聘为客座教授，并多次受聘主持担任各类四川重大的烹饪大赛评

委和特级厨师晋级的主考，全国第三届、四届、五届烹饪技术比赛和第四届、第

五届中国烹饪世界大赛的评委、评判长等职。由于他评判工作认真负责，评分公

正，作风正派，每次都圆满完成任务。1999年被国家国内贸易部授予中国餐饮业

国家一级评委。2002年被国家劳动和社会保障部授予国家职业技能竞赛裁判员，

同年被世界烹饪联合会授予“国际评委”。2003年被国家劳动和社会保障部授予

“国家职业技能鉴定专家委员会委员”。

继承、弘扬中国烹饪文化，打造川菜品牌，研究烹饪理论，培养烹饪人才，

倾注了史正良先生的毕生心血。由于他的突出贡献，1992年被四川省委、省政府

评为“四川优秀人才”，1995年他被绵阳市委、市政府授予“有突出贡献的中青

年科技拔尖人才”，1997年被四川省委、省政府授予“四川省十大杰出技术能手”，

同年被国内贸易部授予“全国商业行业技能之星”，国家劳动部授予“全国技术

能手”，1997年被中国烹饪协会选载入中国名厨大典。1999年当选、2004年连任

为中国烹饪协会副会长。2000年被国家国内贸易局授予“中国烹饪大师”称号，

同年入选《中华名厨》。

本书的前期策划、制作和书稿编写得到了史正良先生的弟子代禄林、兰明路、

陈波、邱伟、罗俊、赵小林等的大力协助，在此一并表示感谢。
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66 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

68 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

70 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

72 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

74 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

76 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

78 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

80 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

82 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

84 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

86 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

88 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

90 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

92 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

94 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

粉蒸海参

叶儿蒸牛蛙

血燕烩龙虾

一品官燕

田园瓜趣

香烤刀鱼

泡菜鱼翅

泡菜参蟹

葫芦海胆

乡情

赛鲍鱼

家常素海参

青花椒鲍鱼仔

花篮虾卷

南瓜蒸肥牛

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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中国烹饪大师 作品精粹
MASTERS IN CHINESE CULINARY ART

太白盐烤鸡

制作步骤

制作关键

必须要选嫩鸡肉，拌时不能太稀，纸要包紧，否

则质老、形烂。

拌盐的淀粉和蛋清不能太多，要包捏紧，否则烤

时裂口。

装盘可另配李白豪饮、醉酒等食雕作点缀，以增

加菜肴的文化内涵和艺术效果。

用 料

将锡箔纸剪成8厘米见方的10张。鸡脯切成

3.5厘米长、0.8厘米粗的条，放碗中，加入精盐、鸡

粉、料酒、醪糟汁、酱油、白糖、豆腐乳汁、五香粉、

化猪油、鲜汤、豆瓣酱、姜末、葱末拌匀，浸渍入味，

再加蒸肉米粉拌匀，分成10等份，用锡箔纸包好，表

面抹上蛋清淀粉。

1500克精盐放盆内，加入细干淀粉、鸡蛋清拌

匀，然后用精盐将锡箔纸包成10个鸭蛋形，放入150℃的

烤箱内，烤20分钟至熟，取出。

将盐烤鸡立放大平条盘一端，另以小方形红

纸点缀其上成小酒坛，食时去壳、皮，食鸡。

主料：鲜嫩鸡脯肉 400克

配料：精盐1500克、鸡蛋清3个、细干淀粉150克、锡

箔纸1张

调料：细姜末10克、细葱末15克、白豆腐乳汁30克、

四川豆瓣酱(剁细，炒断生)10克、白糖5克、五

香粉少许、料酒15克、红酱油5克、醪糟汁15

克、化猪油20克、鸡粉4克、精盐2克、蒸肉

米粉75克、冷鲜汤 50克、蛋清淀粉 75克
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构思新颖，制法别致，酒香浓郁，咸鲜香辣，质嫩味鲜。
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中国烹饪大师 作品精粹
MASTERS IN CHINESE CULINARY ART

造型美观，颜色柔和，虾卷鲜嫩，咸鲜味美。
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用 料

制作步骤

制作关键

虾糁略干一点，裹时粗细要均匀，蒸时不能用

猛火，以免起泡，熟透即可。

装盘要简洁、美观，馏时要热透。

白萝卜雕刻成一只鸣叫的小公鸡，用胡萝

卜刻成鸡冠，用花椒米作眼，点缀鸡头适当部位。西

兰花切成小朵。西红柿切成兰花状，放清水内泡翻

花。火腿切成1厘米见方的长条。

虾仁去皮、洗净，与猪肥肉切成小块，放

搅糁机内，加入湿淀粉(10克)、胡椒水、鸡精(2克)、

冷浓鸡汤(150克)、鸡蛋清搅成细泥，再加入精盐(2

克)搅匀成虾糁。将熟鸡蛋皮理伸放案上，抹上蛋清

淀粉，横放上虾糁成一字形，将火腿条顺放虾糁内

的中心，然后从内向外卷成直径为2.2厘米粗的卷，

放沸水笼内，用小火蒸熟。放晾，切成4.5厘米长的

12个段。

将雕好的鸡放盘的中间，西兰花放沸水锅

内，加味焯水，捞出，放鸡下端的周围。虾卷两段

为一组，重放围摆鸡的四周，入沸水笼内馏热，取

出，将西红柿花点缀于虾卷间隔之间。

锅内放化鸡油，烧至四成热，加入整姜葱

炒香，放入浓鸡汤烧沸，待熬出香味后捞出不用，加

入精盐、鸡精、湿淀粉，勾成二流芡，起锅，浇淋

于虾卷和西兰花上即成。

主料：鲜虾仁350克

配料：鸡蛋清3个、鲜猪肥肉100克、熟鸡蛋皮2

张、绿西兰花150克、西红柿3个(约重250

克)、白萝卜500克、胡萝卜30克、熟瘦火

腿150克

调料：精盐4克、鸡精5克、胡椒末(化水)2克、料

酒 3克、整姜葱(拍破)各 3克、熟化鸡油50

克、鲜浓鸡汤350克、湿淀粉30克、蛋清淀

粉 50克

鸡汁虾卷

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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中国烹饪大师 作品精粹
MASTERS IN CHINESE CULINARY ART

朴实大方，火巴软鲜香，葱味浓郁，营养丰富。

用 料 制作步骤

制作关键

羊肚菌要泡透，洗净泥沙，用鲜汤加味蒸熟。

烧时汤汁要收浓，芡要收紧，葱末量略多点。

主料：干羊肚菌15克

配料：琼脂冻 250克、荷兰豆 50克

调料：姜片5克、葱段10克、细葱末30克、鸡精4克、

精盐3克、鲜汤200克、湿淀粉20克、化鸡油

100克

羊肚菌用清水泡透，去脚洗净，挤尽水分，

加鲜汤蒸熟。

琼脂冻雕成竹子形状，荷兰豆切成枝叶，

然后插入竹上，放入条盘一端。

锅置中火上，下入化鸡油烧至五成热，放

入姜片、葱段炒香，加入鲜汤浇沸，待姜、葱熬出

香味后，打去不用，放入羊肚菌、精盐、鸡精，烧

制羊肚菌入味，放入湿淀粉勾成浓汁芡，淋入化鸡

油，撒上细葱末抄匀，起锅装盘即成。

葱
末
羊
肚
菌
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制作步骤

制作关键

锅内放化猪油，烧至四成热时，下入整姜、

葱炒出味，加入鲜汤、辽参、精盐(3克)、料酒、鸡

精(3克)、胡椒末，用小火煨入味，捞出，去掉姜葱。

木瓜洗净，顺切成两瓣成10个，逐个挖出瓜瓤，放

搅糁机内搅蓉，滤取其汁，木瓜修成椭圆形。将辽参

逐个放入木瓜内，入笼内将木瓜蒸熟，取出，逐个放

长玻璃碗内。

木瓜汁放锅内，加入余下的精盐、鸡精烧

沸，放入湿淀粉，勾成薄汁芡，起锅浇淋于辽参上，

再将化鸡油放锅内，烧至六成热，起锅浇淋于辽参各

处，撒上细葱花即成。

辽参一定要发透，洗净泥沙，煮煨入味。

选木瓜不要太大，蒸至火巴软即可。瓜汁中加精盐

不宜太多，以突出本味为佳。

用 料

主料：水发辽参10只(约重 600克)

配料：小木瓜 5个(约重 1000克)

调料：精盐6克、鸡精5克、熟化鸡油50克、整姜

６克、葱(拍破)6克、胡椒末6克、料酒15克、

细葱花20克、湿淀粉20克、熟化猪油50克、

鲜汤750克

木
瓜
辽
参

构思新颖，海参 糯，鲜咸味浓，果味鲜香，营养丰富。火巴火巴火巴火巴火巴
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色泽素雅，外形自然大方， 火巴软脆嫩，咸鲜味美，清淡爽口，极富营养。
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青城仙斋

制作步骤

制作关键

用料内容要多样，岔色分明，大小要切均匀，焯

水和烹制要保持原料本色。

调味烹制注意清淡、爽口、味鲜，油量宜少，勾

芡宜薄。

黄花菜挽成万字和如意节，玉米棒子、芦荟、

仙人掌均切成 3.6厘米长、1.2厘米粗的条，莴笋、胡

萝卜切削成 3.6厘米长、1.2厘米粗的橄榄形。

将银杏、黄花菜、蘑芋卷、羊肚菌、莴笋、胡萝

卜、芦荟、仙人掌焯水，玉米条、胡萝卜焯断生。

锅置中火上，放入化鸡油烧热，下入葱、姜炒

香，加入鲜清汤烧沸，待姜、葱熬出香味后捞出不用，

再将以上主、配料放入，加入精盐、鸡精烧沸入味，放

入湿淀粉勾成薄芡汁，起锅盛碗内即成。

用 料

主料：袋装蘑芋卷 75 克、袋装银杏 75克、水发黄花

菜 75 克、鲜嫩玉米棒子 100 克、水发羊肚菌

100克、净莴笋100克、袋装芦荟75克、袋装仙

人掌75克

配料：油炸豆腐圆子 75克、净胡萝卜75克

调料：精盐3克、鸡精4克、熟化鸡油75克、葱白25

克、生姜(拍破)25克、鲜清汤 3000克、湿淀粉

20克
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峨眉松鼠鱼

用 料 制作步骤

制作关键

主料：鲫鱼 6条(约重 750克)

配料：黄瓜 150克、香菇 150克

调料：精盐2克、泡红辣椒(剁细)20克、酱油7克、

醋6克、白糖5克、细葱白花3克、郫县豆

瓣酱(剁细)5克、细姜米5克、细蒜米4克、

鸡粉4克、料酒 10克、鲜汤 200克、干细

淀粉500克(约耗 75克)、湿淀粉 20克、精

炼油1500克(约耗 150克)

鲫鱼去头、鳞、内脏洗净，将鱼一片为

二，留鱼尾不片，去尽骨、刺，切去鱼肚边成长

条形，再将鱼皮向下剞成十字花刀，然后加入精

盐、料酒(4克)拌匀，浸渍入味。熟香菇切成松树

小枝，摆入条盘的一端成松枝状，黄瓜切成松针，

放沸水锅内焯水后，捞出，加味拌好，点缀于松

枝适当部位。

将切好的鲫鱼均匀扑上干细淀粉，然后

逐条放大漏勺内捏摆成松鼠状待炸。

锅内放油烧至六成熟，将造型好的松鼠

鱼随同漏勺一同入油锅内，炸定形，色成鸭黄时，

起锅，摆入条盘松枝下端。

锅内下油少许烧热，放入豆瓣酱、泡辣

椒、细姜蒜末炒香，加入鲜汤、酱油、醋、白糖、

鸡精烧沸，放入湿淀粉，勾成二流芡，起锅，均

匀淋于松鼠鱼上，再撒上细葱花即成。

鲫鱼选150克重的最好，剖鱼肚不要弄破苦胆。

鱼骨、刺要去净，保持鱼尾完整，鱼要剞深

透均匀。

鱼扑粉要深透均匀，注意造型。口味可根据

食者需求而变换。
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做法新颖，形象生动，色泽红亮，外酥内嫩，鱼香味浓。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


