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苹果100克、姜50克、洋葱100克、

芹菜10克，将平鱼改刀切段，果蔬

打成汁。

打好花刀的鱼加果蔬汁，加清酒、

味淋及鱼汁，腌制码盘造型。
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将鲳鱼去鳃掏膛打一字花刀。

大葱顶刀切细丝，姜、蒜、韩国豆酱打汁。

将打好的豆酱汁加大葱、菠萝、鱼露、清酒、糖浆、鱼粉及

盐共同搅拌腌制入味，4小时后，烤熟即可。
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将洋葱、芹菜、蒜片及苹果去皮去杂切小块，

配成小料。

将小料放入打汁机中打成茸泥。

将打成的茸泥兑入少量清水，调稀并用纱布过

罗，挤出汤汁。

将竹蛏洗净掰开，加入芹菜及腌肉汁搅拌。

竹蛏内下入清酒、味淋、鱼粉、鸡粉、生抽及

盐，浸泡入味后装盘烤制。
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鸡翅选翅中打蓑衣花刀。

将打好花刀的鸡翅加入咖喱粉、

生抽、盐、味精及糖浆搅拌。

将调好的原料加入细辣椒粉调

色，再加入椰子酒调味，腌制2

小时后装盘烤制。
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五花肉精选去皮去油脂，卷成肉扎

卷冷冻。

将冻好的肉扎用切片机刨成薄片，

码盘造型即可。
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将苹果、洋葱、萝卜及柠檬洗净切块，配成小料。

将配好的小料放入打碎机中，打汁并过罗。

猪里脊用滚刀法切成肉卷。

将肉卷反正面打成蓑衣刀。

将肉卷内部抹一层韩国大酱，再注入腌肉汁浸泡4小时以上，上

色后卷卷装盘即可。
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将牛外脊切成正方形的块，并将筋

膜去掉。

片成大厚片，打成蓑衣花刀。

将打好刀的牛肉整形，并叠成正方

形的块。

将韩国大酱、细粉、生抽、鱼露、

姜、蒜汁、梨汁、糖浆、盐及味精

调成腌肉汁，将整好形的肉块放入

汁中浸泡3~4小时，上色后装盘即
可。
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将猪通脊切块，去除筋膜。

将通脊片成一字片。

将片好片的肉打成蓑衣花刀。

将打好花刀的肉反正叠成正方形的墩。

将生抽、苹果、香葱汁、鱼露、味淋及

苹果调成腌肉汁，下入通脊腌制3~4小

时，上色后烤制即可。
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将鸡胸肉抹刀切大薄片。

将片好的鸡片加味淋及盐，腌制入 味。

将入好味的鸡片加入糖浆、鸡粉、葱

及蒜汁搅拌均匀。

将腌好的鸡片加入咖喱粉及牛奶，入

味后装盘烤制。
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将五花肉顶刀切片。

将切好的肉片加入牛肉粉、盐、味精

及清酒搅拌。

再将拌好的肉拌入味淋、姜及蒜汁

搅拌。

将肉片加入韩国大酱和豆酱，抓匀上色，

腌制1小时，烤制装盘即可。
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