
主料： 猪蹄 4 只

食盐 5 克
葱 4 根
姜 6 片
八角 2 个
花椒 10 粒
干辣椒 5 个
酱油 25 克
葱花 2. 5 克
花椒 6 粒豆 
豉 75 克姜
片 25 克

 

1、猪蹄洗净后将毛发剔除干净，用清水浸泡半小时，沥去血水

备用。

2、炒锅中不要放油，微微烧热后放入猪蹄轻轻翻炒，淋入白酒

，翻炒至猪蹄开   始变得微黄。

3、放入葱段、姜片，以及八角、草果、丁香等香料一起炒出香

味，直到猪蹄的   外皮开始变成焦黄色。

4、依次淋入老抽、生抽炒匀，然后放入红糖，炒至猪蹄散发出

香味，外皮变成   酱红色。然后放入干辣椒、花椒粒。

5、将炒好的猪蹄放入砂锅中，加入开水没过猪蹄，用大火烧开

后转成小火慢慢   炖大约 2 个小时，直到猪蹄软烂。

6、炖好的猪蹄直接食用已经非常香，但是第二次加热的话汤锅

中的水分就会逐   渐减少，变得干咸，所以可以将猪蹄提前取出

，放在炭火上慢慢烘烤至表皮金黄 气泡即可。

配料： 制作方法：
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主料： 猪颈肉 （即猪脖子和猪胸处的肉） 500 克 

生菜叶 10 克
香芹 5 克
兰花 1 朵
生抽 500 克
盐 150 克
糖 1000 克
花生酱、芝麻酱各 100 克

 

1、猪颈肉切去肥肉洗净，放入沸水中大火汆 5 分钟，捞出

控水备用。

2、将生抽、盐、味精、糖、花生酱、芝麻酱调匀，均匀地

抹在整块的猪颈肉上腌渍 5 小时。

3、将腌好的猪颈肉放入烤炉中小火烤 30 分钟至熟，取出

切成厚 0 5 厘米的片。

配料： 制作方法：
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主 料：五花肉 3 斤，金瓜两个

葱 
姜 
蒜 
大料
食用油
酱油或耗油
 酱豆腐汁
料酒
米醋
自配烤鸡烤肉腌料
冰糖

 

1、五花肉温水清洗一下，放入冷水锅中，煮至开锅，撇去血沫，

再稍微煮一会，捞出肉倒掉这锅水，将肉晾到不烫手，切成麻将大

肉块。

2、金瓜洗干净，切去顶部留作瓜盖，掏空里面的瓜瓤和籽备用。

3、做炒菜锅放食用油，放个大料爆香，将肉块放入翻炒，放酱油

、料酒翻炒， 放入酱豆腐汁，葱、姜、蒜瓣、倒开水，大火煮开

转小火煮约 20 分钟，放盐再

煮约 10 分左右，用筷子扎一下肉，扎透即可。

4、准备蒸锅，将锅篦子放上，将准备好的金瓜底下垫个盘子，将

煮至八成熟肉块盛入南瓜空膛内，盖上瓜盖，上火蒸大约一小时。

配料： 制作方法：
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主料：猪颈肉 500 克

嘉禾烧汁 2 勺
蚝油 1 勺
鸡汁半勺
 
生抽
白糖
黑胡椒碎少许

 

1、平底锅放油，烧至 90 度，放入猪颈肉，煎至两面金黄

2、改刀装盘淋入酱汁即可

酱汁制作: 锅放少许油，放入所有调料，熬制约 1 分钟即可

配料： 制作方法：
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