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内 容 提 要

本书是一本专门介绍东北风味小吃的大众食谱书!由国

家特一级烹饪师吴杰主编"全书按饼#糕#面条#包子#饺

子#花卷#米饭#什锦#小菜等分为九大类!收入了最具东

北特色#深受群众喜爱的著名小吃 $%&种"书中详细介绍了

每种小吃的用料配比#制作方法及成品特点!并附有 %&幅精

美彩图"本书内容丰富!科学实用!既适合广大家庭和大小

餐馆阅读使用!也可供有关院校和培训班作为教学参考"



前 言

我国东北地区地域辽阔!土地肥沃!各种动"植物资源

十分丰富#良好的自然条件孕育了灿烂的饮食文化!造就了

风味独特的各种小吃#
东北风味小吃历史悠久!品种繁多#它不仅用料广泛!制

法多样!而且特色鲜明!风味别具#其中有许多小吃!原先

只是沿街叫卖或摆摊销售的小食品!后来经过长期演变发展!
相互交流!博采众长!不断融入其他地区小吃的特点!终于

形成了今天独有的东北风味#诸如麻香煎饼"打糕"朝鲜冷

面"熏馅饺子"白肉血肠"丁香鸭子"熏驴肉等!现已成了

倍受欢迎的美味食品!遍及南北各地的酒家饭店#
为满足广大群众及美食爱好者的需求!本书收入了东北

三省 $%&种最具地方特色的风味小吃#这些小吃!原料普通!
制法简便!易学好做!不仅适合一般家庭和各类餐馆学习制

作!也可供有关院校作为教学参考#
本书在编写过程中得到了吉林省四平市吉平宾馆和吉利

堂美食府总店的大力支持!以及张春娟"申中林"郭立军"孙

岩"李永宏"陆春红"王彦斌"王传秀诸同志的热情帮助!在

此一并致谢#



由于水平所限!书中难免会有疏漏之处!恳请读者批评

指正"

作 者
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一!饼 类

蒸 饼

蒸饼是用抻面的方法将面抻成细丝后"盘成饼蒸制而成#
其特点是条细均匀"色白柔软"层次分明#

原料 面粉 $千克"熟豆油 %&&克"精盐 $&克#
制法 ’将面粉用温水加精盐和好"饧一会儿# (将

饧好的面团揉匀成长条"双手拿住面条的两头"上下抖动"抻

长"和拢上劲"再抻长"和拢上劲"连续反复多次"将面条

遛好# )案板上撒浮面"将遛好的面条放在案板上"上几

个劲"撒点浮面"抻长对折成两根"左手握住面条两头面头"
右手中指套在面条的另一端"两手往长一抻"一对折"如此

连续抻几次"至条细时"掐成段"每段刷上油"再抻长"连

续两次"条细如线时"去掉剂头"从一头盘起成圆饼# *
在太平盘内刷上油"将饼略按平"摆在盘内"将余下的剂头

和在一起"擀一大张薄面皮"盖在上面"以免滴水浸泡#将

饼放入蒸锅内"蒸约 $+分钟即熟"取出揭去面皮"将饼磕开

装盘即成#



千 层 饼

千层饼是吉林白城市的风味小吃!它是以酵面制成饼再

蒸制而成!其特点是色白暄软"咸鲜柔润"层层分离!原先

仅为食摊销售品"而今已成很受家庭欢迎的小吃!
原料 面粉 #千克"酵面 $%%克"豆油 &%克"五香粉 &

克"精盐 ’克"食碱面 #%克!
制法 (将酵面用水#开"再放面粉和成面团"饧 #&分

钟"再将食碱用水化开"渗入面团内揉匀"再饧 #&分钟左右!
)将面团揉匀后搓成条"揪成重约 #%%克的剂子"擀成长

形片"刷匀豆油"撒上盐及五香粉"卷成卷"将两头压扁"再

合在一起"团压成圆形"再擀成饼"用刀在饼面上压上十字

花纹! *放在抹油的盘内"上屉用旺火蒸 +%分钟取出"切

成三角块即成!

土 豆 饼

土豆饼是黑龙江风味小吃!它是以面粉,土豆泥,鸡蛋

压成饼煎制而成!其特点是色泽金黄"软嫩咸香"经济实惠"
简单易做!

原料 土豆 $%%克"熟面粉 $%%克"鸡蛋 $个"泡打粉

&克"精盐 &克"味精 $克"化猪油 -&克"熟豆油 #%%克!
制法 (将土豆洗净"去掉皮"放入蒸锅内蒸至熟透取

出"捣成细泥! )将鸡蛋磕入碗内搅散"放入精盐,味精,
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化猪油!水调匀" #将熟面粉内放入泡打粉拌匀$放入土

豆泥!鸡蛋液和匀成面团$搓成长条$揪成剂子$压成小圆

饼" %饼锅内刷上熟豆油$放入压好的饼$用小火煎至两

面呈金黄色至熟出锅即成"
注 用同样制法$将原料土豆改换为角瓜$即可制成角

瓜饼"

麻香煎饼

麻香煎饼是吉利堂美食府的特色风味小吃"它是用面粉!
鸡蛋!花生仁!芝麻仁和成面糊再煎制而成"其特点是色泽

金黄$麻香味浓$甜润适口"
原料 面粉 &’’克$油炸花生仁 (’’克$熟白芝麻仁 )’

克$鸡蛋 *个$白糖 +)克$花生油 )’克$泡打粉 &克"
制法 ,将油炸花生仁搓去薄皮$压碎" -将鸡蛋磕

入容器内$加白糖搅散$加入面粉!泡打粉!碎花生仁!芝

麻仁$用温水调成糊" #平底锅内刷上花生油$用手勺将

调好的糊舀入平底锅内$摊成小饼$用小火煎至两面呈金黄

色$熟透后取出装盘即成"

鸡茸煎饼

鸡茸煎饼是辽宁风味小吃"它是以鸡腿肉斩成肉茸加面

粉调成糊烙制而成"其特点是外脆内嫩$咸香味美"
原料 面粉 *’’克$鸡腿肉 (&)克$鸡蛋 (个$泡打粉
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!克"鸡汤 #$$克"精盐 %克"豆油 &$克’
制法 (将鸡腿肉斩成肉茸"加入面粉)鸡蛋)精盐)鸡

汤)泡打粉调成糊’ *平底锅内刷一层豆油"倒入调好的

糊"摊成大圆饼"用小火烙至底面呈金黄色时翻个儿"再烙

至呈金黄色熟透出锅"改刀成块装盘即成’
注 用同样制法"将原料鸡腿肉改换成大葱"即可制成

葱花煎饼’

葱花煎饼

葱花煎饼是东北家常特色风味小吃’它是以葱花)鸡蛋)
面粉调成糊烙制而成’其特点是色泽金黄"软嫩适口"葱香

味美"简单易做’
原料 面粉 !$$克"鸡蛋 %个"大葱 &$克"精盐 %克"

豆油 &$克’
制法 (将鸡蛋磕入面粉内"加精盐)温水调成稀糊’

*将大葱切成碎末"放入面糊内调匀’ +取一大勺"勺内

刷上豆油"舀入一手勺面糊"用手轻轻晃动大勺"使面糊摊

成圆饼"至底面呈金黄色时"大翻勺"待另一底面也呈金黄

色时"出勺即成’

吉利堂煎饼

吉利堂煎饼是吉利堂美食府的特色风味小吃"至今已有

百年历史’它是以面粉)鸡蛋)白糖)黑芝麻仁调成糊"煎
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制而成!其特点是软嫩酥香"甜润滋补!#黑芝麻仁有仙家食

品之美誉"常食用可以滋补健身"延年益寿$
原料 面粉 %&&克"熟黑芝麻仁 ’&&克"鸡蛋 (个"白

糖 ’&&克"泡打粉 %克"豆油 )&克!
制法 *将鸡蛋磕入面粉内"加泡打粉+白糖+温水+黑

芝麻仁调成糊! ,平底锅内加豆油烧热"用手勺舀入面粉

糊"摊成小圆饼"用小火烙至呈金黄色时出锅即成!

鸡丝炒饼

鸡丝炒饼是黑龙江特色风味小吃!它是以饼丝和鸡丝为

原料炒制而成!其特点是滑嫩清香"咸鲜味美!
原料 面粉 %&&克"鸡脯肉 ’)&克"青椒 %)克"鸡蛋清

半个"淀粉 ’)克"料酒 ’&克"精盐 -克"味精 %克"色拉

油 %&&克"鸡汤 (&克"白糖 ’克"葱+姜丝各 ’&克"豆油

)&克!
制法 *将面粉内加精盐 ’克"加温水和成面团"分成

两个剂子"擀成圆饼! ,平底锅内刷上豆油烧热"放入擀

好的饼"烙至两面均呈金黄色至熟时取出"切成均匀的丝!
.鸡脯肉切成丝!青椒切丝! /鸡肉丝用料酒 )克+精盐

’克腌渍入味"再用鸡蛋清+淀粉拌匀上浆! 0炒勺内加色

拉油烧至四成热"将上浆的鸡丝下入油中滑透滑散倒入漏勺

沥油! 1炒勺内留油 (&克"放入葱+姜丝炝锅"烹入料酒"
加鸡汤+精盐+白糖"下入饼丝+青椒丝+滑好的鸡丝炒开"
加味精炒匀"出勺装盘即成!
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注 用同样制法!将鸡丝改换为猪肉丝即可制成猪肉丝

炒饼"

牛肉丝炒饼

牛肉丝炒饼是东北地区清真特色风味小吃"它是以擀好

烙熟的饼切成条!配以牛肉丝等炒制而成"其特点是滑爽鲜

香!软嫩味美"
原料 面粉#$$克!牛肉%&克!黄瓜’&$克!料酒’$克!

酱油 (克!精盐 (克!味精 (克!豆油 %&克!葱)姜丝各 ’$
克"

制法 *将面粉内加温水和成面团!揉匀!分成两个剂

子"用擀面杖擀成薄饼!放入平底锅内烙熟取出"切成 +厘

米长)’,&厘米宽的条" -炒勺内加豆油 ($克烧热!放入

饼条翻炒呈金黄色出勺装盘" .将牛肉)黄瓜分别切成丝"
/炒勺内加豆油烧热!放入牛肉丝煸炒至熟!放入葱)姜

丝)料酒)酱油炒香!加水 &$克!放入精盐烧开!下入黄瓜

丝)饼条)味精炒匀出勺装碗即成"

三鲜炒饼

三鲜炒饼是吉林特色风味小吃"它是以海参)鸡脯肉)油

菜)饼片合炒而成"其特点是色彩美观!软嫩鲜香!味道可

口"
原料 面粉 #$$克!水发海参 0$克!熟鸡脯肉 0$克!油
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菜心 !"克#料酒 $"克#精盐 %克#排骨精 &克#味精 ’克#
白糖 $克#胡椒粉 $(!克#葱)姜末各 $"克#鲜汤 &"克#
豆油 *!克+

制法 ,将面粉内加温水和成面团揉匀#擀成大薄饼+平
底锅内刷上点儿豆油#将饼放入锅内#烙熟呈金黄色取出#切

成小菱形片+ -将水发海参治净#切成小菱形片+熟鸡脯

肉切抹刀片+油菜心切菱形片+ .锅内加水烧开#放入海

参片略焯捞出+ /炒勺内加豆油烧热#放入葱)姜末炝锅#
下入海参)料酒煸炒#加鸡片)油菜心)鲜汤)饼片)精盐)
排骨精)胡椒粉)白糖炒开#加入味精#出锅装盘即成+

注 辽宁地区流行的鱿鱼炒饼#制法和吉林的三鲜炒饼

相同#只要把三鲜原料中的海参改成鱿鱼即可+

炒玉米饼

炒玉米饼是黑龙江风味小吃+它是以贴玉米饼配黑龙江

的特产马哈鱼)哈尔滨的红肠合炒而成+其特点是色彩美观#
酥嫩咸香#鱼肉味醇#风味独特+

原料 玉米饼 !""克#咸马哈鱼 $""克#哈尔滨红肠 $""
克#青椒 ’"克#精盐 %克#味精 &克#酱油 !克#料酒 $"克#
葱)姜)蒜片各 $"克#鸡汤 *!克#湿淀粉 $"克#胡椒粉 $
克#熟豆油 $千克#花椒油 $"克+

制法 ,将玉米饼切成象眼块+咸马哈鱼切成象眼块+红
肠切成厚象眼片+青椒切象眼片+ -锅内加豆油烧至七成

热#下入玉米饼块炸呈金红色捞出+待油温升至七成热时#将
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马哈鱼块下入油中炸熟!倒入漏勺沥油" #炒勺内留油 $%
克!下入葱&姜&蒜片炝锅!烹入料酒&酱油&鸡汤!放入

精盐&胡椒粉炒开!下入玉米饼&马哈鱼&红肠&青椒片炒

匀&炒透后加味精!用湿淀粉勾芡!淋入花椒油出勺装盘即

成"
注 吉林地区流行素炒玉米饼!其制法与此相同!只是

把马哈鱼&红肠改换为木耳&元葱及时令蔬菜即可"

刺嫩芽炒饼

刺嫩芽炒饼是吉林特色风味小吃"它是以烙饼切成丝!配
以吉林的特产刺嫩芽合炒而成"其特点是滑嫩清香!脆爽适

口"
原料 面粉 ’%%克!刺嫩芽 (%%克!水发香菇 ’)克!熟

鸡脯肉 )%克!火腿肠 ’)克!葱丝 (%克!姜丝 (%克!料酒

(%克!精盐 $克!排骨精 *克!花椒 (%克!花生油 )%克!香

油 (%克!鲜汤 )%克"
制法 +将面粉内加温水和成面团揉匀!擀成两张薄饼"

,平底锅内刷油!放入擀好的饼!烙至两面呈金黄色时取

出!切成粗丝" #将刺嫩芽洗净!切成 *厘米长的段"洗

净的香菇切成粗丝"熟鸡脯肉&火腿肠均切粗丝" -炒勺

内加花生油烧热!放入花椒粒炸香捞出花椒不用!放入葱丝&
姜丝&刺嫩芽&香菇&鸡肉丝&火腿丝煸炒!加料酒&排骨

精&鲜汤炒透!放入饼丝炒几下!加入精盐&香油炒匀!即

可出勺装碗"
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注 用同样制法将刺嫩芽改换为时令蔬菜即制成素菜炒

饼!

血豆腐烩饼

血豆腐烩饼是吉林特色风味小吃!它是以血豆腐"单饼

烩制而成!原系食摊经营者所创制#已有数十年历史!其特

点是血豆腐软嫩#饼片滑润#汤鲜味美!
原料 面粉 $%%克#鲜血豆腐 &’%克#香菜 &%克#料酒

&%克#葱花 &%克#精盐 (克#味精 $克#排骨精 (克#酱油

(克#豆油 )%克#鲜汤 *%%克#鸡油 &%克#辣椒油 &%克!
制法 +将面粉内加热水和成面团#揉匀后揪成两个剂

子#擀成圆饼! ,平底锅内刷上豆油#放入擀好的饼#用

小火烙熟取出! -将烙好的饼切成三角块!将血豆腐切成

三角厚片! .锅内加豆油烧热#放入葱花炝锅#加料酒"酱

油"鲜汤"精盐"排骨精烧开#放入切好的饼片"血豆腐烧

开#加味精烧透#盛入碗内#淋入鸡油"辣椒油#撒上香菜

即成!

百叶烩饼

百叶烩饼是吉林清真特色风味小吃!它是以饼丝"羊百

叶烩制而成!其特点是滑嫩爽口#咸香味美!
原料 面粉 $%%克#熟羊百叶 &%%克#菠菜 ’%克#香菜

&%克#料酒 &%克#精盐 (克#味精 $克#葱"姜丝各 &%克#
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花生油 !"克#香油 $"克#胡椒粉 $克#牛骨汤 %""克#五

香粉 $克&
制法 ’将面粉用热水和成面团揉匀#擀成薄饼#烙呈

金黄色取出&切成均匀的丝& (将菠菜洗净切成段&香菜

切小段&羊百叶切成细丝& )将锅内加花生油烧热#放入

葱*姜丝炝锅#烹入料酒#加牛骨汤*精盐*胡椒粉*五香

粉#下入饼丝*菠菜段烧开#至熟后再加入味精#出锅盛入

碗内& +将锅内加水烧开#放入羊百叶丝焯透捞出#放在

饼上#撒香菜段#淋入香油即成&
注 用同样制法将羊 百 叶 改 换 为 羊 杂 碎 即 制 成 羊 杂 烩

饼&

三鲜烩饼

三鲜烩饼是辽宁特色风味小吃&它是以海参*虾仁*火

腿*饼条烩制而成&其特点是汤鲜味浓#滑润爽口#咸香醇

厚&
原料 单饼 %张#水发海参 !"克#虾仁 !"克#火腿 !"

克#冬笋 $!克#菠菜叶 $!克#香菜 !克#料酒 $"克#精盐

,克#味精 -克#葱花 $"克#姜末 .克#猪油 ,"克#香油 !
克#鸡汤 !""克&

制法 ’将烙好的单饼切成 ,厘米长*$厘米宽的条片&
海参洗净切条片&虾仁切抹刀片&火腿切条片&冬笋切条片&
菠菜切段& (将锅内加水烧开#放入海参条焯透捞出&
)锅内加猪油烧热#放入葱*姜炸香#烹入料酒#加鸡汤#下
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入海参!虾仁!火腿!冬笋!饼条!菠菜烧开"加精盐!味

精再烧开"出锅装碗"淋入香油"撒上香菜即成#

烩玉米饼

烩玉米饼是黑龙江家常风味小吃#它是以玉米面为主要

原料烩制而成#其特点是面饼柔软筋道"色泽金黄"汤醇味

美"咸鲜微辣#
原料 玉米面 $%%克"水发木耳 &%克"牛肉 $’克"红

干椒 (%克"猪油 ’%克"酱油 (’克"香菜 ’克"料酒 (%克"
精盐 &克"味精 &克"鸡汤 ’%%克"葱!姜!蒜片各 (%克#

制法 )将玉米面放入容器内"先用开水烫至半干半湿"
再加温水和成面团揉匀# *将面团擀成圆饼"放入蒸锅内

蒸熟"取出切成菱形片# +将木耳洗净切粗丝#牛肉切片#
红干椒切成丝#香菜切小段# ,炒勺内加猪油烧热"放入

葱!姜!蒜炝锅"放入牛肉片炒熟"下入木耳"红干椒略炒"
加料酒!酱油!鸡汤"下入面饼片"加精盐烧开"入味后加

味精"出勺盛入碗内"撒点香菜段即成#

海城风味馅饼

海城风味馅饼是辽宁风味名吃#它是以面团包入猪肉!精
牛肉和时令蔬菜调成馅制成圆饼烙制而成#现在东北地区流

传广泛#其特点是皮薄馅厚"馅料别致"浓香扑鼻"独具风

味#
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原料 面粉 !""克#猪五花肉 $!"克#精牛肉 %!"克#八

角 !克#茴香 $克#肉桂 !克#丁香 $克#肉豆蔻 !克#白

豆蔻 !克#草果 !克#砂仁 &克#山奈 $克#白芷 !克#陈

皮 %"克#花椒 $克#精盐 !克#味精 &克#海米 ’"克#姜

末 %!克#葱花 ’"克#香油 %!克#韭菜 $""克#酱油 ’"克#
米醋 %!克#蒜泥 ’"克#辣椒油 ’"克#芥末糊 %!克(

制法 )将面粉放入盆内#加温水和成面团略饧( *
将猪肉+牛肉均剁碎放在一起(韭菜洗净切成细末( ,提

前将八角+茴香+肉桂+丁香+肉豆蔻+白豆蔻+草果+砂

仁+山奈+白芷+陈皮+花椒等香料熬成汁晾凉( -将肉

末内放入香料汁+精盐+味精+姜末拌匀#将海米用 ’"克水

泡透倒入肉末内#再放入葱花+香油搅拌均匀#放入韭菜末

拌匀成馅 .可按季节变化选择时令蔬菜/( 0将面团揉匀搓

成长条#揪成剂子#按扁#逐个包入调好的馅#做成直径约

%’厘米+边薄中间稍厚的圆饼#放入刷上油的饼锅内#烙至

呈红黄色熟透后出锅#上桌时佐以酱油+米醋+蒜泥+辣椒

油+芥末糊等食用(

马家锅烙

马家锅烙是辽宁风味名小吃(原系沿街食摊的小吃#由

于制法独特#如今东北各地的餐馆+饭店都有销售(它是以

擀好的面皮包入猪肉+白菜馅#捏呈月芽形饺子再入锅烙制

而成(其特点是馅料随季节而定#饺子底面焦黄#馅心嫩软#
咸鲜浓香#独具特色(
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原料 面粉 !""克#猪肉 $""克#白菜 $""克#葱%姜

末各 &!克#精盐 ’克#酱油 &!克#味精 $克#五香粉 &克#
香油 &"克#鲜鸡汤 !"克#猪油 ("克#豆油 !"克)

制法 *将面粉用开水边浇边搅和成烫面#稍凉后揉成

烫面团备用) +将白菜洗净入沸水锅中焯一下捞出#剁碎#
挤干水分) ,将猪肉轨成末加酱油%精盐%味精%五香粉%
葱姜末搅开#再加入香油#鲜鸡汤搅成稠糊#再放入白菜%化

猪油 ("克拌匀成馅) -将揉好的面团搓成长条#揪成每个

约 &!克重的剂子#团圆后再按扁#擀成圆皮#包入馅#捏呈

月芽形饺子) .平底锅烧热刷一层豆油#将包好的锅烙摆

入锅内#待底部烙呈黄色时#洒上点凉水#盖上锅盖#水干

时#再淋一点儿油#略烙后#出锅即成)

东北肉饼

东北肉饼是吉利堂美食府创制的著名风味小吃)它是以

烫面包入驴肉馅制成饼#烙制而成)其特点是皮薄馅大#面

皮柔软#馅心嫩香#味道鲜美)
原料 精白面粉 !""克#嫩驴肉 /""克#精盐 ’克#酱

油 ("克#料酒 ("克#葱末 &""克#姜末 $"克#味精 ’克#
浓鸡汤 &!"克#香料汁 !"克 0用花椒%八角%桂皮%香叶%
豆蔻%白芷%茴香%丁香熬出的浓汁1#猪油 !"克#香油 ("
克#豆油 &""克#泡打粉 (克#水发海米 !"克)

制法 *将驴肉剁成米粒状#放入盆内#加入酱油%料

酒%精盐%味精%姜末%泡打粉顺一个方向搅匀#再分次加
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入浓鸡汤!香料汁!化猪油!香油再顺一个方向充分搅匀成

粘糊状"最后加入葱末!水发海米搅匀成馅# $将面粉放

入盆内"加入八成开的热水边烫边搅"再加入适量的凉水和

成软面团# %将面团略饧后放在案板上揉匀搓成长条"下

成 &’个剂子"按扁"包入约 (’克重的肉馅"捏平口"再按

成圆饼# )饼锅内刷上豆油烧热"放入肉饼"用小火加盖"
烙至底面呈金黄色后翻个儿"反复烙至呈金红色熟透即成#

注 照此制法将驴肉馅改换成玫瑰馅即制成玫瑰饼#

熏肉大饼

熏肉大饼是四平市著名风味小吃#它是以老汤面团包入

软油酥擀开制成圆饼再烙制而成"已在当地广泛流传#其特

点是外焦里软"层次分明"咸香醇美"酥嫩可口#
原料 精白面粉 (’’克"猪油 **’克"精盐 &克"花椒

面 *克"煮肉老汤 +’’克#
制法 ,将精白面粉 -’克用化猪油 (’克!精盐!花椒

面调成粥状的软油酥# $将余下的面粉用煮肉的老汤温热

后和成面团"饧一会儿# %将面团揉匀"搓成长条"揪成

(个长条剂子#用面杖擀成.厘米宽!中间厚!边薄的长方片"
用竹板匙子抹上一层软油酥"双手拿起两头抻长"由一头叠

起"把两端分别擀开包严"再将四角用手指往回按一下成生

坯# )将制好的饼坯擀成圆饼"放入平底锅烙至饼面要起

泡时"刷一层猪油"再翻过来烙片刻"再刷一层猪油"翻个

儿烙至见饼鼓起即熟"出锅从中间切成两半"摆盘即成#
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吉利堂三彩饼

吉利堂三彩饼是吉林特色风味小吃之一!它是以胡萝卜"
菠菜"木耳"鸡蛋等碎料与面粉一起和成面糊烙制而成!其

特点是软嫩清香#咸鲜味美!
原料 面粉 $%&克#鸡蛋 ’个#胡萝卜 %&克!水发木耳

%&克#菠菜 (&克#精盐 )克#豆油 %&克#香油 $&克!
制法 *将胡萝卜"木耳"菠菜分别洗净后#均切成碎

末#放入容器内#加入精盐拌匀#磕入鸡蛋#放入面粉"香

油#加水调成糊! +平底锅内刷上豆油#用手勺将调好的

糊舀入平底锅内#用小火烙成小饼#至熟即成!
注 照此制法#只需将面粉换成玉米面#菠菜"木耳换

为排骨精"大葱即制成萝卜黄面饼!

三 杖 饼

三杖饼是吉林著名风味小吃!又称单饼"三杖单饼!它

是用面粉加熟猪油烙制而成#由于制作时只擀三杖而得名!其
特点是饼薄如纸#质地柔韧#口感嫩香!

原料 面粉 %&&克#熟猪油 (&克#葱丝 %&克#甜面酱

)&克!
制法 *将面粉放在案板上#加熟猪油和温水 )&&克和

成面团#揪成约 ,%克重的长扁条剂子#再用双手按剂子的原

形上下略揉一下#右手掐住剂子一头#迅速由里往外摔成长
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条!再顺势由外往里卷成螺旋形!饧 "#$%#分钟& ’待面

团饧好后压成椭圆形薄片!第一杖擀制时!用面杖压住饼的

右侧中间!向左前方推擀呈月芽形(第二杖擀制时!仍沿着

饼的右侧中间!从第一杖的起点!向左后方擀呈月芽形(第

三杖擀制时!则把剩余没擀的面片搭在面杖上拎起!待饼片

落到案板上之前的一瞬间!两手握紧面杖!顺势向后迅速拉

擀成椭圆形&然后将饼片的右侧搭在面杖上!向上再一拎!顺

势放入热饼锅中!饼片自然成直径约 )#厘米的圆饼!用小火

烙至两面呈浅色芝麻点状!即叠成扇形装盘!配葱丝*甜面

酱食用即可&

糖 锅 饼

糖锅饼是东北回族风味小吃&它是以酵面包入红糖*桂

花馅烙制而成&其特点是形圆色美!柔软甜酥!桂香浓郁!别

有风味&
原料 面粉 +##克!酵面 %##克!红糖 %##克!桂花酱

%,克!食碱 ,克!食用红色素 ",克&
制法 -将红糖*桂花酱放在一起!加面粉 .,克及凉水

适量用手搓成软馅& ’将余下的面粉加酵面用温水和成略

硬的面团!揉匀!静置发酵后!用食碱拌入揉匀!揪成 "#个

剂子!将剂子按扁!包入调好的馅!封严口!剂口朝下放在

案板上!用小走槌擀成直径约 "#厘米的圆饼!用锅饼模子压

上花!中间用红色素点上梅花形红点& /将平底锅烧热!把

饼面朝下放在锅内!烙出花纹时翻个儿!盖上锅盖!烙熟即
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可!

合 饼

合饼是东北回族风味小吃!它是用烫面团揪成剂子"再

两个合在一起烙制而成!其特点是色泽青白"柔韧筋道"如

用饼卷炒土豆丝#绿豆芽菜食用"其味道更美!东北民间有

在立春这天吃合饼的习俗"故合饼又叫春饼!
原料 面粉 $%%克"豆油 &$克!
制法 ’将面粉放入盆内"加 ($克豆油与开水"边烫边

搅"和成略硬的面团! )将面团揉匀"搓成长条"揪成 (%
个剂子"按扁"将每个剂子中心刷上豆油"再撒一点浮面"然

后将每两个刷油面相对合在一起"用擀面杖擀成大圆薄饼!
*平底锅烧热"放入合饼"反复烙至饼面有花点#两面鼓起

时"把饼揭开将已烙面朝里"再烙"如此翻烙对折两次摆放

盘内即成!

牛肉萝卜饼

牛肉萝卜饼是东北家常风味小吃!它是以牛肉末#胡萝

卜#面粉调成糊"烙成饼!其特点是软嫩咸香"味道鲜美!
原料 面粉 (%%克"牛肉末 +%%克"胡萝卜 +%%克"精

盐 ,克"味精 (克"五香粉 +克"葱末 +%克"泡打粉 (克"
豆油 $%克"鸡蛋 ,个!

制法 ’将牛肉末加精盐#味精#五香粉#葱末拌匀!
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!将胡萝卜切成碎末"入沸水锅中烫熟捞出"挤去水分"放

入牛肉内"磕入鸡蛋"加面粉#泡打粉#水调成糊$ %平

底锅内加豆油烧热"将面糊舀在平底锅内"烙成两面呈金黄

色至熟取出即成$
注 照此制法将牛肉#胡萝卜改换为韭菜#鸡蛋即制成

韭菜鸡蛋饼$

搅面馅饼

搅面馅饼是吉林风味名小吃$原系食摊售品"现东北各

地饭店#食摊都有销售$它是以搅好的软面团包入调好的牛

肉馅 &或猪肉馅’制成饼"然后烙制而成$其特点是色泽金

黄"皮薄馅满"软嫩酥香"味道鲜美$
原料 面粉 ())克"牛肉末 *))克"水发海米 ()克"大

葱 +))克"姜末 ,)克"精盐 -克"味精 .克"五香粉 ,克"
酱油 +(克"香油 +)克"豆油 +()克"料酒 +(克$

制法 /将面粉放在盆内"加入温水 .()克搅匀"搅到

不粘盆"能挑起时"抹上点油"饧 +)分钟$ !将海米#大

葱均剁碎"放在牛肉末内"加入精盐#味精#姜末#五香粉#
酱油#香油#料酒搅匀成馅$ %将饧好的面团放在案板上"
抹点油搓成长条"揪成约 ,(克重的剂子"按扁"包上馅"捏

严口"擀成圆饼"放在抹油的盘内"全部制好$ 0平底锅

坐火上"刷上豆油"放入包好的饼"用小火烙至底面微黄时

翻过来"边烙边抹油"直至烙熟后铲入盘内即成$
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黄米面饼

黄米面饼是东北传统风味小吃!它是用粘黄米面烙制而

成!在东北地区盛行每年的腊月间"家家户户都作粘豆包和

黄米面饼"蘸白糖食用!其特点是色泽金黄"筋道焦香"甜

润可口!
原料 粘黄米面 #$$克"熟豆油 %#$克"白糖 &#克!
制法 ’将黄米面放入盆内"用温水和成面团"发 %(小

时! )将发好的面团揉匀搓成长条"揪成均匀的剂子"擀

成直径约 %$厘米的圆饼! *锅内加熟豆油烧热"放入擀好

的黄面饼"用小火烙至两面呈金黄色熟透"出锅装盘即成!
注 在吉林地区流行的豆沙黄面饼"其制法与此相同"只

是在原料黄米面之外还包入豆沙馅!

萝卜黄面饼

萝卜黄面饼是东北家常特色风味小吃!它是以玉米面+大
萝卜丝和成面糊烙制而成!其特点是色泽金黄"软嫩咸鲜"香

浓味美!
原料 细玉米面 ($$克"鸡蛋 ,个"大萝卜 %$$克"精

盐 #克"排骨精 ,克"葱丝 %$克"豆油 #$克"泡打粉 (克!
制法 ’将大萝卜去皮洗净"切成细丝"撒上精盐 ,克"

腌去辣味和水分"冲洗一下"挤去水分! )将鸡蛋磕入玉

米面内"加泡打粉+精盐+排骨精+萝卜丝+葱丝调成糊!

-.%-东北风味小吃



!平底锅内加豆油烧热"将调好的面糊用手勺舀入饼锅内"用
小火烙至两面呈金黄色熟透时"取出装盘即成#

金 丝 饼

金丝饼是吉林风味著名小吃#它是将面团用抻面的手法

抻成细丝"再盘成圆饼烙制而成#其特点是色泽金黄"丝丝

均匀"不碎不粘"柔软咸香"是宴席之佳品#
原料 精白面粉 $千克"精盐 %克"豆油 &’’克#
制法 (用温水将精盐溶化"倒入面粉内和成面团"揉

匀"饧 &’分钟# )将面团放在案板上搓成长条"用手拿住

面条的两头"离开案板"双臂上下抖动"将面条抻长"左手

向里"右手向外略用力上劲儿"马上将左手的剂头与右手的

剂头合并"使面条形成双股"从上往下自然拧成一股#然后

左手立即拿起面条下头"再按照上法重复遛条"待上劲时"应

左右劲儿交替进行"直到把条遛匀透时"双手一合"按住面

头"将面条放到案板上"形成双条"撒上干面粉# !左手

拿住合一的面头"右手中指套在面条另一端中间"悬空拿起"
两手往外一抻"向上一送将面条拉长"放在案板上"对折成

%根"将剂头揪掉#照前法"每抻一次"对折一回"面条根数

即增加一倍"面条一次比一次细"抻至五*六次时"往面条

上刷一层豆油"再反复抻两次后"按量用刀切成段"每一段

从一头盘起成圆形饼坯# +将饼坯按扁后"放在平底锅内"
略刷一点豆油"烙至两面呈金黄色时出锅"用布包上略闷一

会儿 ,或上屉略蒸一下-"以免断条"上桌时将饼磕开即成#
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鸡茸千层饼

鸡茸千层饼是吉利堂美食府创制的著名风味小吃!它是

将和好的面团擀成大片"包入鸡肉茸卷成饼烙制而成!其特

点是形色美观"层次分明"外皮焦香"里层嫩软!
原料 面粉 #$%克"鸡脯肉 &$%克"花椒’八角水各 $%

克"葱姜汁 ($克"啤酒 ($克"精盐 &克"香油 )%克"猪油

(%克"味精 (克!
制法 *将面粉用温水加 )克精盐和成面团"饧 (%分

钟! +将鸡脯肉斩成茸泥"加入花椒八角水’啤酒顺一个

方向搅拌上劲"再放入葱姜汁’精盐’味精’香油’化猪油

(%克继续搅拌上劲! ,将饧好的面团揉匀后"擀成 %-&厘

米厚的大薄片"在上面均匀地抹上一层鸡肉茸"再卷成直径

)%厘米粗的卷"用刀切成 ).厘米长的段! /切好后"取一

段将两边各压扁约 &厘米"将压扁的两端向中心折压"再翻

过来"制成圆形"压扁擀成 )厘米厚的圆饼 0要两面擀"以

免薄厚不均1"放入刷上油的平底锅内烙熟即成!

芝麻片火勺

芝麻片火勺是黑龙江风味名吃!它是以烫面剂沾上芝麻

烙制而成!其特点是色泽青白"柔软香酥"咸脆筋道"面呈

芝麻花点!
原料 面粉 $%%克"芝麻仁 )%%克"豆油 $%克"猪油 $%
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克!花椒面 "克!精盐 "克#
制法 $将面粉用开水烫好!加入化猪油揉匀!和成面

团# %将芝麻仁洗净!放入炒锅内炒熟# &将面团揉好!
擀成长形片!用刀将边切齐!刷上一层豆油!撒上精盐’花

椒面!将面片由上向下叠卷起来!叠四’五层#再整理均匀!
切成 ()段#把每段的两边用面杖擀压一下包住!再将两面沾

匀一层芝麻!擀成长方形或椭圆形的饼片# *平底锅烧热!
将饼放入锅内!反复翻两次至烙熟!呈现芝麻花点时即熟!食

用时可从中间切成两片装盘#
注 当地还流行有片火勺风味小吃!其制法与此相同#

肉 火 勺

肉火勺是辽宁风味小吃#它是以水油面包入油酥面擀成

面片后!包入肉馅制成圆饼!再烤制而成#其特点是色形美

观!外焦里嫩!香酥不腻#
原料 面粉 +))克!猪肉 "+)克!豆油 ("+克!大葱 "+)

克!姜末 (+克!精盐 ,克!十三香粉 "克!味精 "克!香油

(+克#
制法 $将猪肉剁碎!大葱切成末放在一起!加入姜末’

精盐’十三香粉’味精’香油拌匀成馅# %将面粉 "))克

加 ())克豆油和成干油酥面#另将 ,))克面粉加 "+克豆油’
温水和成水油面# &将水油面包上干油酥面!擀成长方形

薄片!由外向里卷成卷!搓成长条!揪成 ")个剂子# *将

剂子按扁!包入调好的肉馅!擀成圆饼# -平底锅烧热!放
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上肉火勺将两面烙呈黄色!放在叉子上送进烤炉内烤熟即成"

炸豆沙饼

炸豆沙饼是吉林特色风味小吃"它是以面粉包入豆沙馅

炸制而成"其特点是色泽金红!软嫩甜香!诱人食欲"现在

东北地区随处可见"
原料 面粉 #$$克!甜豆沙馅 %$$克!泡打粉 &$克!豆

油 ’#$克"
制法 (将面粉内加泡打粉拌匀!加温水和成软面团!饧

&$分钟" )将饧好的面团揉匀!揪成 *$个剂子!将每个剂

子按扁!包入甜豆沙馅捏严口!按成饼" +锅内加豆油烧

热!放入包好的饼炸透!至呈金红色浮出油面时!捞出装盘

即成"

炸 箅 子

炸箅子又叫大果子!是东北传统风味小吃"东北人常以

此饼配豆浆或豆腐脑做早点食用"其特点是酥软柔韧!松泡

脆香"
原料 面粉 #$$克!精盐 &$克!食碱 #克!白矾 &$克!

豆油 &千克"
制法 (将白矾压碎!与精盐,食碱同放一碗内!用适

量开水溶化!至无颗粒时加水 -$$克左右调匀" )将面粉

放在盆内!倒入调化的矾碱水和成面团揉匀上劲!再捣压 -.
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!次"要从四面叠着捣压"揉至面光滑不沾手为止"盖上湿布

饧透 #夏季 $%!小时"春秋季 &%’小时"冬季 (%)小时*+
,将饧好的面放在案板上"刷上一层油"用刀切成长条"再

切成均匀的剂子"用擀面杖擀成圆薄饼"从中间用刀划上三

或四道口子+ -锅内加豆油烧至六成热"下入饼坯炸透至

两面呈金黄色时"捞出即可食用"此饼宜边炸边吃+

芝麻金钱酥饼

芝麻金钱酥饼是辽宁风味小吃+以其制作简单.酥香爽

口而盛行各地+它是以油酥面沾芝麻烤制而成+其特点是皮

酥甜脆"麻香扑鼻+
原料 面粉 $//克"白芝麻仁 0//克"豆油 1//克"白

糖 0!/克+
制法 2将面粉放入容器内"加入白糖.豆油和成软油

酥面+ 3将油酥面搓成长条"揪成 0!个剂子"逐个按扁"
成小圆饼"中间挖一个小洞"再将两面均沾上一层芝麻仁+然

后把小饼放入烤盘内"送入烤箱烤熟即成+

黑芝麻饼

黑芝麻饼是吉利堂美食府特色风味小吃之一+它是以擀

好的面片卷上黑芝麻制成圆饼"烙制而成+其特点是色泽金

黄"软嫩麻香+
原料 面粉 !//克"熟黑芝麻仁 0!/克"精盐 $克"花
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生油 !""克#
制法 $将面粉放在盆内%热水内放入精盐溶化%倒在

面粉内%和成软面团%揉匀后稍饧# &将面团放在案板上

擀成大薄片%刷上一层花生油%再撒上熟黑芝麻仁%撒匀后

卷成卷%再切成相等的剂子#将每个剂子的两边按扁%再分

别向中间对折%再按扁%用擀面杖擀成圆饼# ’将平底锅

内刷上花生油%放入擀好的饼%用小火慢慢煎烙%直烙至两

面呈金黄色熟透时出锅装盘%上桌时用刀一切两半即成#

双酥月饼

双酥月饼是辽宁著名小吃#它是以混合面(油酥面(加

葱油馅烤制而成#其特点是皮质酥松%咸甜香滑#
原料 面粉 )*"克%熟精白面粉 *+"克%熟猪油 *)"克%

糖浆 *,+克%米稀 -用玉米淀粉熬成的糖稀.!+克%发面 !+
克%白糖 *+"克%葱末 +"克%精盐 !/+克%花椒面 !克%芝

麻仁 *+"克%香油 0+克#
制法 $将面粉 0""克放在案板上扒一圆坑%中间放入

化猪油 1"克(糖浆(米稀(发面搅匀和成粘糊状%再放入面

粉 *+"克拌匀%叠压均匀和成面团%分成 !"个剂子# &将

面粉*)"克%熟猪油2+克搓成细腻的油酥面%再均分成!"个

小块#然后把熟精白面粉(白糖 ,+克放在一起和匀倒在案板

上%扒一圆坑%中间放入芝麻仁(香油(熟猪油 0+克(葱末(
精盐(花椒面拌匀后连同熟面粉(白糖 ,+克搓匀成馅%分成

!"小块# ’将剂子按扁包入油酥面%抻成长方片%卷成圆
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形!包入馅块!收严剂口!装入模子内压紧!扣在烤盘内送

进烤炉烤呈金黄色熟透即成"
注 吉林地区用同样制法!将葱油馅换成枣泥馅!即制

成枣泥白皮酥"

油酥蚕蛹

油酥蚕蛹是吉林名小吃"它是以水油面#油酥面包入豆

沙馅制成蚕蛹状烤制而成"其特点是形如蚕蛹!小巧美观!酥

香甜软"
原料 面粉 $%%克!猪油 $%克!豆油 &$%克!白糖 &%%

克!豆沙馅 &%%克!香油 ’%克"
制法 (将面粉 )%%克加豆油 &%%克搓成干油酥面"

*将 +%%克面粉加 $%克猪油#&)$克温水调成水油酥面"
,将两种面分别揉匀后!各揪成 )%个剂子!将水油酥剂子按

扁!包入干油酥剂子!擀成椭圆形片"将白糖和豆沙馅拌匀!
抹在擀好的片上一层!再从一头卷起!呈蚕蛹形!卷好后在

光滑面用刀并排划成刀口!不要划断!全部制好后刀口朝上

摆入抹过豆油的烤盘内!入烤箱烤熟!取出抹上香油即成"

螺旋枣泥酥

螺旋枣泥酥是吉林风味小吃"它是以水油面#油酥面包

入枣泥馅烤制而成"其特点是层次分明!干香酥脆!甜润适

口"
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原料 精白面粉 !""克#猪油 $%!克#枣泥馅 &""克’
制法 (将面粉)""克加猪油!"克*温水$&!克和成水

油面’另将面粉 &""克#加余下猪油搓成干油酥面’ +将

水油面擀成长方片#放上油酥面包严#再擀成大片#从一头

卷起成条状’揪成均匀的剂子#按扁#擀成约 &厘米宽的长

条片#抹上枣泥馅#从上往下卷起#呈厚圆饼状#摆入烤盘

内#送进烤箱烤熟即成’

苹 果 酥

苹果酥是吉林风味小吃’它是以水油面*油酥面合成的

剂子#包入枣泥馅烤制而成’其特点是色泽杏黄#形似苹果#
甜香酥脆’

原料 面粉 !""克#猪油 $%!克#豆油 !"克#水 $!"克#
食用香精 )克#枣泥馅 &""克#泡打粉 $"克’

制法 (将面粉 &!"克用猪油 $%!克搓成干油酥面后#
放在阴凉处晾 )"分钟左右’ +将面粉 &!"克*泡打粉*香

精*豆油*水和成水油面#饧一会儿’ ,将水油面按扁#包

入油酥面#用走槌擀成长方形的大片#上下往中间对卷起#然

后用刀顺两条中间破开#成为两个卷#揪成 &"个剂子#按扁#
包上枣泥馅#再团成苹果状#用筷子头在中间压一个小坑#摆

入烤盘#送进烤炉烤呈杏黄色即成’
注 照同样制法#将造型改制成蚕蛹状即成油酥蚕蛹’如

将枣泥馅改换成豆沙馅或五仁馅#即制成豆沙酥饼或五仁酥

饼’
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酥皮家常饼

酥皮家常饼是东北家常风味小吃!它是以油酥面"水油

面制成饼后烙制而成!其特点是色泽金黄#皮酥层多#松软

甜润!
原料 面粉 $%%克#猪油 &$%克#豆油 ’%克!
制法 (将面粉 )%%克加猪油 &%%克搓成干油酥面#搓

透揉匀!另将 ’%%克面粉加猪油 $%克"温水和成稍软的水油

面! *用水油面把干油酥面包起来#用擀面杖擀成薄片#由

外向里卷起来#揪成 $个同样大的剂子#用双手把两头窝起

来#做成圆形#撒点干面粉#擀成直径 &%厘米的圆形饼!
+将平底锅烧热#把擀好的饼面刷上豆油#放在平底锅内烙

至呈金黄色#再翻个儿用微火反复烙至成熟即成!
注 照此制法用油酥面"水油面包入炒火腿萝卜丝馅#即

烙制成萝卜丝饼!

烤 馅 饼

烤馅饼是东北著名风味小吃!它是以酵面团包入酸菜馅

烤制而成!其特点是色泽微黄#面皮暄软#馅心咸鲜#香醇

味美!
原料 面粉 ,$%克#酵面 &%%克#酸菜 $%%克#猪五花

肉 ’%%克#酱油 &%克#精盐 ’克#味精 )克#五香粉 )克#
葱末 &$克#姜末 &%克#豆油 ’%克#料酒 &$克#食碱 &$克!
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制法 !将面粉放入盆内加酵面"水和成面团#静置发

酵$ %将酸菜洗净剁成细末#挤净水分放入盘内$猪肉剁

成细末放入盆内#加酱油"料酒"五香粉搅匀#再放入酸菜"
精盐"味精"葱末"姜末"豆油搅匀成馅$ &将发好的面

团加食碱揉匀#搓成长条#揪成剂子按扁#包入酸菜馅#包

严再按扁#用擀面杖擀成圆饼#摆入抹过油的烤盘内#送进

烤箱烤透#翻过来再略烤至熟即成$
注 吉林地区用此制法#将酸菜馅改换成小豆馅即制成

烤豆馅饼$

椒 盐 饼

椒盐饼又称破酥烧饼#是黑龙江风味小吃$早在清朝末

年#在 哈 尔 滨 市 的 卜 奎 ’今 齐 齐 哈 尔 市(和 三 姓 ’今 依 兰

县(等地已广泛流行此烧饼$它是以面团包油酥面和椒盐馅

制成圆饼#再烤制而成$其特点是酥脆咸香#椒盐味浓$
原料 面粉 )*+千克#熟豆油 +,克#花椒盐 )--克#芝

麻仁 )--克$
制法 !将面粉 .--克加温水和成面团#揉匀略饧$

%将面粉 ,--克加熟豆油搓成干油酥$ &将面团揪下 ),-
克搓成细长条#揪成小剂子逐个沾满花椒盐做饼心用$ /
将干面团搓成长条#再擀成长方形薄面片#将干油酥放在面

片上#用手掌搓匀摊平#由上向下卷成卷#揪成每个重约 ,-
克的剂子$ 0将剂子按成锅底状#放上一块沾满椒盐的小

面团#包严收口呈馒头状#按成圆饼形#再沾上芝麻仁#放
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在烤盘内送入烤箱烤熟!至呈金黄色时即成"

牛肉火烧

牛肉火烧是通辽特色风味小吃"它是用面皮包馅制成小

圆饼烙制而成"其特点是软嫩醇香!浓鲜可口"
原料 面粉#$$克!酵面%$$克!食碱&克!牛肉&#$克!

大葱 ’#$克!酱油 %$克!精盐 %克!味精 %克!香油 ’#克!
十三香粉 %克!豆油 %$$克"

制法 (将面粉用 )$*的热水和成面团晾凉" +将牛

肉剁成肉末!将大葱切成末!放在一起!加酱油,味精,精

盐,十三香粉,香油调匀成馅" -将酵面对入食碱水揉匀!
与凉透的烫面团一起揉和均匀!搓成长条!揪成约 .$克重的

剂子!擀成略厚的圆皮"逐个抹上馅!包紧口呈馒头状!按

成小圆饼" /平底锅内抹上豆油!摆上牛肉饼!盖上锅盖!
用小火烙制!至两面呈金黄色熟透即成"

" 烧 饼

"烧饼是东北回族特色风味小吃"它是以酵面包入油盐

酥制成小圆饼!烤制而成"其特点是饼圆形美!咸鲜甘香!椒

麻味浓"
原料 面粉 .$$克!酵面 ’#$克!芝麻仁 %#克!糖稀 0#

克!精盐 ’$克!花椒粉 ’#克!豆油 &#克!食碱 ’$克"
制法 (将花椒粉,精盐,面粉 #$克,豆油搓匀成油盐
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酥! "将面粉#酵面放在一起$加食碱#温水和成面团饧

透! %将面团揉匀后揪成约 &’克重的剂子$按扁$包入油

盐酥$收口呈馒头状$用手掌心压成厚圆饼$再用刀在饼边

上斜剞上花刀纹!逐个放在烤盘内$刷上糖稀$中间撒上一

点芝麻仁$送入烤箱烤熟后出炉$再刷上一层糖稀即成!

麻酱烧饼

麻酱烧饼是东北传统风味小吃之一!它是以面团擀成长

方片$抹上麻酱卷成卷$下剂子擀成饼烙烤而成!其特点是

饼圆均匀$层次分明$外皮酥脆$里面嫩香$色形俱美!
原料 面粉(千克$酵面&’克$麻酱(&’克$芝麻仁(’’

克$精盐 (’克$花椒面 &克$豆油 )’克$食碱 (’克$酱油

*’克!
制法 +将面粉倒在案板上$倒入温水$加酵面#食碱

和成面团$略饧! "将面团擀成长方形大片!将麻酱内加

入精盐#花椒面#豆油搅匀$均匀地抹在面片上$顺着由上

往下卷成卷$揪成 ,’个剂子$将剂子两头窝起包成扁圆形$
擀成直径约 -厘米的圆形饼$在上面刷上酱油$蘸上一层芝

麻仁!平底锅烧热$先将带芝麻仁的饼一面烙至呈金黄色$将

平底锅端下$将饼立起$把没烙的一面前向火放入炉膛烤熟

即成!
注 用同样制法$将麻酱馅改换为豆沙馅即制成豆沙烧

饼!
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杨家吊炉饼

杨家吊炉饼是吉林著名风味小吃!此饼又称杨麻子吊炉

饼"洮南吊炉饼"摔饼!系清末年间河北抚宁人杨氏在洮南

府 #今洮南市$开设 %大饼铺&期间创制的!它用精白面粉

制成厚饼’用吊炉烤烙而成!其特点是色形油润光亮’外皮

酥脆焦香’馅心软嫩可口!
原料 精白面粉 (千克’精盐 )*克’食碱 )克’熟豆油

+**克!
制法 ,将精盐"食碱加温水 -.)千克搅至溶化’倒入

面粉揉成面团’搓匀成长条’揪成每个约 -/*克的剂子!
0在案板上刷一层熟豆油’将剂子擀成长形后’用双手拿住

面片的两端’在案板上摔成长方形片’然后再拉长抻薄’刷

上一层熟豆油’由外向里叠起’再抻长’从一头盘起’另一

头掖在底部!将饼坯擀成直径约 -+厘米的圆形饼! 1将擀

好的饼坯放在吊炉平底锅中’加入熟豆油’烤烙至底面呈金

黄色时’翻个儿再烙另一面’至熟取出!此饼如用筷子挑起

饼心提起来即呈长条’放落下又盘成饼!如再配以蛋羹或鲜

汤食用’则更鲜美可口!
注 杨氏于-2)*年迁至沈阳市经营后’即在吊炉饼之外

增配鸡蛋羹’形成了配套吊炉饼鸡蛋羹’成为更广为流传的

风味小吃!
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杨家吊炉饼鸡蛋羹

杨家吊炉饼鸡蛋羹是辽宁风味名小吃!系河北抚宁人杨

氏苦心钻研"创制的地方传统小吃!它是以精白面粉制作的

吊炉饼#配以肉末"豌豆等精制的鸡蛋羹而成!其特点是吊

炉饼油润光亮#皮焦脆#内软嫩#层次分明#清香可口!鸡

蛋羹质地软嫩#鲜香味美#颜色美观#口感滑润!
原料 精白面粉 $千克#精盐 %&克#食碱 %克#熟豆油

%’’克#鸡蛋 (个#鸡汤 (’’克#熟鸡肉 $(’克#蘑菇 (’克#
肉末 (’克#海米 %(克#豌豆粒 )’克#料油 $’克#高汤 %’’
克#葱末 $(克#姜末 $’克#香油 $’克#淀粉 $(克!

制法 *将精盐 %’克"食碱用温水调化#放入面粉和成

面团#揉匀搓成条#揪成大剂子团#将案板上刷上一层熟豆

油#将剂子团擀长#双手拿住面片的两端#向着案板摔成长

方形片#再拉长抻薄#刷上一层熟豆油#由外向里叠起#再

抻长#从一头盘起#另一头掖在底部!将饼坯擀成直径约 $)
厘米的圆饼#放入吊炉平底锅内#加入熟豆油#上烤下烙#烙

到半熟时揭锅翻个儿#刷点油按平#待两面均呈金黄色熟透

时出锅! +将鸡蛋液搅散#加精盐 %克"鸡汤搅匀#上屉

蒸熟取出! ,将蘑菇切成末!海米切碎!熟鸡肉切成丝!炒

锅内加豆油 )’克烧热#放入肉末炒散至熟#放入葱"姜末炒

香#加料酒#下入蘑菇末"海米"豌豆煸炒#加精盐 %克"高

汤%’’克炒开#用湿淀粉勾芡#出锅浇在蒸好的鸡蛋羹上#撒

上鸡肉丝#淋上香油 -或辣椒油.即可#食用时同吊炉饼一
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起配套上桌!

缸炉烧饼

缸炉烧饼是吉林特色风味小吃!它是以水油面包油酥面

制成剂子"包入调好的猪肉馅成烧饼"再沾上芝麻仁入炉烤

制而成!其特点是形圆色红"外皮香酥"内馅鲜软"别有风

味!
原料 面粉 #$$克"猪五花肉 %$$克"大葱 &$$克"十

三香粉 ’(#克"豆油 ’&#克"精盐 %克"酱油 ’$克"味精

%克"芝麻仁 %$克"香油 ’$克!
制法 )将猪肉切成粗粒"葱切葱花放在一起"加精盐*

酱油*味精*十三香粉*香油拌匀成馅! +将芝麻仁洗净

炒熟备用! +将面粉 ’$$克加豆油 ,#克和成软一点的油

酥!另将 -$$克面粉用温水和好"揉成软面团! .将和好

的面团擀成大片!将油酥均匀地抹在面片上!卷起来搓匀"揪

成 &$个剂子"擀成片"逐个包上馅"收口捏紧向下放在案板

上"成烧饼生坯! /待炉温适当时将烧饼蘸一点水"再蘸

上芝麻仁"按顺序贴在炉膛两侧与顶端"用小火烤 ’#分钟呈

金红色时"刷上点豆油再烤一会儿"即可取出!

露馅烧饼

露馅烧饼是吉林风味小吃"东北各地均有!它是以油酥

面*水油面包入豆沙馅成圆形饼"用刀在上面划上花纹露馅"
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再烤制而成!其特点是形似花瓣"层次分明"酥脆甜香!
原料 面粉 #$$克"豆沙馅 %#$克"猪油 &’#克"食用

红色素 (克!
制法 )将面粉 %#$克用猪油 &%#克搓成干油酥面!将

余下面粉用猪油 #$克*温水和成水油面! +用水油面包入

油酥面"擀成大薄片"由上往下卷成卷"揪成 &$个剂子"将

剂子按扁"每个剂子包入 %#克豆沙馅"按成圆形饼状!在饼

上面用刀划三刀成三角形"再在三角形里面划四刀成米字形"
深至见馅"在中间点上一点红色素"摆入烤盘送入烤箱烤 &#
分钟即成!
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二!糕 类

吉利堂双色糕

吉利堂双色糕是吉利堂美食府的特色风味小吃之一"已

有近百年历史#它是以面粉!蛋黄!豆沙泥等蒸制而成的#其

特点是双色双味"甜香适口#
原料 面粉 $%&克"豆沙泥 ’%&克"鸡蛋黄 %个"鸡蛋

$个"柠檬汁 %&克"泡打粉 (克"玫瑰酱 ’&克"白糖 $&&克"
豆油适量#

制法 )将面粉 $&&克放在容器内"加鸡蛋黄!柠檬汁!
白糖 ’&&克!泡打粉 $克!温水调成稀糊# *将容器内抹

一层豆油"倒入调好的面糊"上屉蒸至八成熟# +将豆沙

泥内加入鸡蛋液!面粉!玫瑰酱!白糖!泡打粉调成稀糊#
,将调好的豆沙糊倒在蒸至八成熟的面糊上"再入蒸锅蒸至

熟透取出"用刀切成菱形块"装盘即成#



延吉豆沙切糕

延吉豆沙切糕是吉林延吉市风味小吃!它是以江米 "糯
米#$红小豆$红枣$青红丝$黑芝麻仁等原料制作而成!其

特点是层次分明%形态美观%软糯甜香%筋道诱人!
原料 江米面 &千克%红小豆 &千克%红枣 &’’克%青$

红丝各 (’’克%黑芝麻仁 (’’克%白糖 (千克%食碱 )’克!
制法 *将红小豆择洗干净!锅内加足清水%放入洗好

的红小豆$食碱用旺火烧开%再用小火煮烂%捣碎%加入白

糖 +’’克拌匀成豆沙馅! ,将红枣洗净%用温水泡透沥去

水! -将江米面加水 )千克和成软面团!蒸锅内加足水%放

上湿屉布%再放上江米面团蒸约 (小时至熟取出! .将蒸

熟的江米面团分成 &份%分别用湿布揉成均匀的片状%厚约

)厘米!在一层面片上抹一层豆沙馅%约 )厘米厚%其上放上

另一片江米面%然后再抹上豆沙馅!如此反复共放 &层面片$
/层豆沙馅!在最上面的江米面上随意摆上红枣$青红丝$熟

黑芝麻仁%摆成一种图案%切齐四边%食用时切下一块%蘸

上白糖即可!

黄米切糕

黄米切糕是黑龙江传统风味小吃!它是用黄米面$红小

豆蒸制而成!早在清朝雍正年间就有此糕饼%如今这种切糕

已成为黑龙江地区独特的风味小吃!其特点是层次分明%暄
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软甜润!别具风味"
原料 黄米面 #$%千克!红小豆 #$%千克!白糖 &’’克"
制法 (将红小豆淘洗干净!入锅内煮熟烂捞出" )

将黄米面放在盘内!加 #$%千克水调成调浆糊状" *蒸锅

内铺好屉布!将黄米面糊摊在上面约 +厘米厚!上火蒸至糕

面呈金黄色将熟时!将煮熟的红小豆撒在上面!厚约 #,+厘

米!接着再将黄米面糊摊上一层再蒸!一共摊三层面-两层

红小豆!总厚度在 #’厘米以上"蒸至熟透后!将蒸屉翻扣在

案板上!切成块装盘即成"

打 糕

打糕是吉林朝鲜族的风味小吃!为朝鲜族春节的早点"其
特点是粘香可口!又甜又香!既可蘸豆面吃!也可蘸豆沙粉

吃"据说过去每年到了除夕傍晚!朝鲜族人民家家都要打制

年糕!供全家春节早晨食用!以祈盼新年五谷丰登"现在随

时都可以吃到"
原料 糯米 #千克!红小豆 .’’克!白糖 #’’克!黄豆

.’’克"
制法 (将红小豆淘洗干净!放入水锅中煮至熟烂捞出!

沥干水分!放入炒锅内!加入白糖!用小火煸炒!制成豆沙

粉" )黄豆洗净!下入炒锅内炒熟出香味时出锅!磨碎成

粉!筛成细面" *将糯米淘洗干净!浸泡 #’小时!沥干水

分"蒸锅内铺上屉布!待锅中上气时!将糯米摆在屉布上!盖

严锅盖!用大火蒸约 &’分钟取出!放在水槽或平面石板上!
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用木棰捶打成细泥成团后!再打成粘糕!然后把粘糕切成条

块!外层裹上熟豆面或豆沙粉即成"

豆 面 糕

豆面糕是满族传统风味小吃"它是以蒸熟的黄米面卷裹

豆沙馅!外沾熟黄豆面制成"其特点是层次分明!干香扑鼻!
柔软筋道!细腻香甜"满清入关后将其带入北京!因此豆面

糕不仅深受东北人喜爱!也为北京人所青睐"
原料 黄粘米面 #千克!红小豆馅 #$%千克!熟黄豆面

%&&克!白糖 ’&&克!芝麻仁 %&克!冰糖渣 %&克!青梅 (&
克!糖桂花 #&克"

制法 )将黄粘米面加温水和成面团!放入盆内自然发

酵"发起后放蒸锅内蒸熟!取出用开水 #&&克搅匀" *将

芝麻仁炒呈金黄色!擀碎"青梅切成末!同芝麻面+白糖+冰

糖渣+糖桂花拌匀备用" ,将黄豆面撒在案板上!取熟黄

米面团一半放在案板上揉匀!擀成长圆形大片!抹上一层红

小豆馅 -取全部豆馅的一半.!抹平后卷成长卷!再切成 ’厘

米长的段!摆入盘内"将余下的面团+豆馅按此法做完!即

成豆面糕"食用时撒上芝麻糖即可"

金 丝 糕

金丝糕是长春风味小吃"它是将精白面粉加鸡蛋和成面

团!切成细条入油炸后!再挂上糖浆!倒在铺好的瓜子仁+花
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生仁!青红丝上压实"切块而成#其特点是色形美观"酥脆

甜香#
原料 精白面粉 $%&克"鸡蛋 ’个"白糖 (%&克"熟芝

麻仁 $%克"熟瓜子仁 $%克"熟花生仁 $%克"青红丝 $%克"
豆油 %&&克#

制法 )将鸡蛋磕入面粉内和成面团揉匀"擀成薄片"切
成均匀的细条"再切成 *+%厘米长的小段# ,炒勺内加豆

油烧至五成热"下入面条段炸呈杏黄色"熟透捞出# -将

芝麻仁!瓜子仁!花生仁!青红丝拌匀"铺在方盒内# .
将勺内加水 %&克"放入白糖熬成糖浆"倒入炸好的面条颠翻

挂匀糖浆"挂糖浆后倒入方盒内"略压实# /将盒子翻扣

在案板上"切成 *+%厘米见方的块"摆入盘内即成#

蒸 片

蒸片是延吉朝鲜族风味小吃#它是以大米粉精制而成#其
特点是个头均匀"色泽雪白"有蜂窝眼"甜酸适口#

原料 大米 %&&克"酵面 $%克"白糖 (&&克"小苏打 *
克"熟豆油 $%克#

制法 )将大米淘洗干净"沥净水"用磨面机磨成湿大

米面粉# ,将酵面用温水搅匀后倒入大米面粉内和成面团"
静置发酵# -待面团发酵后"将小苏打!白糖放一起用温

水调化"倒入发好的面团内搅拌均匀成稠糊状# .蒸锅内

铺好屉布"用旺火烧上气时"把面一匙一匙地舀在屉布上成

圆形"每个约重 $%克"装满后盖严蒸熟"然后揭开盖"逐个
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刷上一层熟豆油!拣入盘内即成"

三 色 糕

三色糕是吉林风味小吃"它是用熟面粉#鸡蛋#豆沙馅#
白糖#葡萄干等蒸制而成"其特点是色彩分明!整齐美观!暄

软甜香!老少皆宜"
原料 熟面粉 $%%克!鸡蛋 &%个!白糖 $%%克!豆沙馅

’$%克!青梅丝 &$克!葡萄干 ’$克!瓜子仁 ’%克!食用红

色素 $克"
制法 (将鸡蛋清#鸡蛋黄分别磕在两个容器内"用打

蛋器将蛋清抽成蛋泡糊" )将白糖放在蛋黄内抽打至白糖

溶化!倒在蛋清内!加入熟面粉搅匀" *将蒸糕的木框放

在蒸锅内!铺上洁净的白布!倒入一半蛋糊!上旺火蒸熟取

出" +将豆沙馅擀成同蒸糕同样大的厚片!放在木框内的

蒸糕上" ,将余下的蛋糊内加入红色素搅匀倒在豆沙馅上!
摊平!均匀地撒上青梅丝#瓜子仁#葡萄干!再放入蒸锅内

蒸熟取出!晾凉后!切成长方块装盘即成"

豆沙卷糕

豆沙卷糕是东北传统风味小吃"它是以红小豆#糯米面#
白糖等精制而成"其特点是红白分明!甜润筋道!清香可口"

原料 糯米面 &千克!红小豆 &千克!白糖 -%%克!熟

糯米面 .%%克"
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制法 !将糯米面用温水和成面团"自然发酵# $将

红小豆洗净"放入冷水锅内煮至熟烂"成干米饭状"捣成红

豆泥"再加入白糖拌匀成豆沙馅# %将发酵好的糯米面团

放入蒸锅内蒸熟"倒在案板上"放上蒸熟的糯米面团"揉匀"
擀成大圆皮"抹上豆沙馅"摊平"再卷成卷"改刀成段"装

盘即成#食用时撒上白糖#

卷 糕

卷糕是黑龙江风味小吃#它是以酵面擀成面片"抹上豆

沙卷成卷"上屉蒸熟而成#其特点是层次分明"暄软甜润"美

观大方#
原料 面粉 &’’克"酵面 (’’克"甜豆沙馅 )’’克"食

碱 *+克"香油 (+克#
制法 !将面粉放入盆内"加酵面,温水和成面团"静

放至发酵#待发酵后放入碱水揉匀略饧# $将面团搓成约

-厘米粗的长条"揪成约 (’’克重的剂子#将每个剂子搓成约

.+厘米长的条"按扁擀成 *厘米厚,*/+厘米宽的面片"抹

上一层豆沙馅"再从上至下顺长卷成卷"将两头压严"从一

头向另一头盘起"后边的剂头压在底部边缘#全部制好后刷

上一层香油# %蒸锅置火上烧至冒气时"放入盘好的卷糕"
用旺火蒸约(’分钟至熟"将卷糕切十字花刀成四瓣摆入盘内

即成#
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吉林馅切糕

馅切糕是吉林回族风味小吃!它是以糯米粉"红小豆精

制而成!其特点是柔软筋道#细润甜香#清鲜爽口!
原料 糯米面 $%%克#熟面粉 &%%克#红小豆 ’$%克#红

糖 ($克#白糖 ’$克!
制法 )将红小豆淘洗干净#放入锅中煮至熟烂#$干

后放入红糖"白糖搅拌成细泥状的豆沙馅! *将糯米面放

在铺好屉布的蒸锅内蒸熟取出#用凉水拔凉揉成面团#放在

案板上#撒上熟面粉搓成长条#用擀面杖擀成约 &%厘米宽的

长条饼#抹上豆沙馅#由一边卷起#将边压在卷的下面#切

成段即可!

搅 面 糕

搅面糕是吉林风味小吃!它是将面粉倒入开水内搅成糊#
包馅制成圆饼炸制而成!其特点是色泽金黄#皮酥馅嫩#甜

香可口!
原料 精白面粉 $%%克#豆沙馅 +%%克#豆油 ($%克#食

用红色素 ’克#白糖 &%%克!
制法 )将锅刷净#放入清水 ,%%克烧开后#端离火口#

放入精白面粉#放稳锅#双手用木棒搅拌匀后倒出冷却!
*将凉透的面团搓成条#揪成 -%个剂子#逐个包入豆沙馅#
按成直径约 +.$厘米的圆饼#在每个饼中间用红色素点上一
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个红点! "锅内加豆油烧至六成热#下入圆饼#炸至呈金

黄色浮起时#捞出装盘#冷却后撒上白糖即成!

烫面油酥糕

烫面油酥糕是吉林风味小吃!它是以烫面团包入芝麻$桂
花馅制成小圆饼炸熟而成!其特点是色泽金黄#皮脆馅甜#酥

软可口!
原料 面粉 %&&克#猪油 ’%&克#白糖 (%&克#芝麻仁

%&克#桂花酱 (%克#青$红丝各 (&克#豆油 ’千克!
制法 )将芝麻仁洗净#炒熟后擀碎#加入白糖 ’%&克$

桂花酱$青红丝拌匀成糖馅! *将面粉用开水烫好#揉成

硬面团#晾凉#再将化猪油全部揉进面团内#使面松软后搓

成长条#揪成 (&个剂子#按扁#逐个包入糖馅#再按成扁圆

形的饼! "锅内加豆油烧至七成热#将包好的饼下入油中#
炸至呈金黄色浮起时捞出#沥净油#放盘内撒上白糖即成!

油 炸 糕

油炸糕是东北满族特色风味小吃!它是用黄米面包入豆

沙馅炸制而成!其特点是色泽金红#皮薄馅满#酥脆甜香!
原料 黄米面 %&&克#红小豆 +&&克#白糖 ’&&克#豆

油 ,%&克!
制法 )将黄米面加热水 -&&克和匀#放在温热地方发

酵! *红小豆洗净#放入锅中#加水煮至熟烂后捣碎#稍

.++. 东北风味小吃



凉!过罗去皮!放入白糖调匀" #将发好的黄米面揪成每

个约 $%克重的剂子!放在手上团成球状!再按扁!放上豆沙

馅!包严再按成小圆饼" &锅内加豆油烧至七成热!下入

小饼炸透至浮起呈金红色时!捞出沥去油即成"

烫面炸糕

烫面炸糕是长春风味小吃"它是以烫面团包入油酥面和

成面剂!再包入糖馅炸制而成"其特点是色泽金黄!外皮焦

酥!馅心甜酸!干香可口"
原料 面粉 ’%(克!熟面粉 %(克!白糖 )((克!京糕 %(

克!青梅 $(克!熟芝麻仁 $%克!猪油 *%克!菠萝香精 +克!
豆油 %((克!香油 %(克"

制法 ,将京糕-青梅均切碎!一起放在容器内加入白

糖-熟面粉-熟芝麻仁-菠萝香精-香油拌匀成馅" .将

面粉 )%(克加化猪油搓成干油酥面"另将余下的面粉用开水

烫好!和成软面团" #将面团揉匀!按扁!包上干油酥面!
再擀成长方形薄片!由外向里卷起来搓匀!揪成 $(个剂子!
按扁!包入糖馅按成饼状" &锅内加豆油烧至六成热!将

饼放入油中!炸至呈金黄色浮起时捞出即成"

凉 糕

凉糕是丹东朝鲜族风味小吃"它是以蒸熟捣细的糯米面

包入用芝麻仁-白糖-瓜子仁-花生仁等拌成的馅料!制成
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扁圆形小饼!冰镇后食用的小吃"其特点是圆润洁白!冰甜

香糯"
原料 糯米 #$$克!熟面粉 %$$克!熟芝麻仁 %$$克!白

糖 &$$克!熟瓜子仁 &#克!青红丝 &#克!香精 &克!碎花

生仁 &#克"
制法 ’将糯米洗净!用温水泡两小时" (将熟芝麻

仁擀碎!放入白糖)瓜子仁)青红丝)香精)花生仁拌匀成

馅" *将泡好的糯米沥净水!上屉干蒸至熟烂取出!用木

棒捣成细泥!放冰箱内镇 %小时" +案板上撒上熟面粉!放

入糯米团!揉匀!搓成长条!揪成蛋黄大的剂子!滚圆按扁!
装入馅包好!团成圆球!再按一下成小圆饼!摆入盘内放冰

箱内镇 &小时即可"

散 状

散状是延吉朝鲜族特色风味小吃"它是以大米)糯米)小

豆)白糖等原料精制而成"其特点是层次均匀分明!柔软筋

道甜香"
原料 大米 %千克!糯米 #$$克!红小豆 %千克!白糖

&#$克"
制法 ’将大米)糯米放在一起淘洗干净!用磨面机磨

成湿米粉!放入盆内!加水和成稠糊" (将红小豆淘洗干

净!放入水锅内煮至熟透捞出!沥净水放入盆里!趁热放入

白糖拌匀" *蒸锅内铺好屉布!先铺上一层红小豆!蒸上

气后再撒上约 #厘米厚的米粉糊!再铺一层红小豆!反复铺
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撒完后加盖!蒸约 "#分钟即熟!去掉盖!用刀将散状切成 $#
厘米见方的块!装盘即成%

速发发糕

速发发糕是吉林创新风味小吃%其特点是名称吉利!制

作迅速!暄软香甜%
原料 面粉 &##克!鸡蛋 &个!香甜泡打粉 "&克!白糖

’&克%
制法 (将面粉放入容器内!磕入鸡蛋!加入泡打粉)白

糖和匀!再用温水和成稠糊状% *蒸锅加水烧热!将面糊

倒入笼屉用中火蒸 "#分钟左右!取出切成方块装盘即成%

鸳鸯蛋糕

鸳鸯蛋糕是吉林风味小吃%它是以熟面粉)鸡蛋搅成糊

倒在蒸盒的一半内蒸熟%另一半加入食用色素并撒上青梅丝)
松子仁)葡萄干等!蒸熟改刀而成%其特点是黄红鲜明!形

色美观!软嫩甜香!老少咸宜%
原料 熟面粉 &##克!鸡蛋 $#个!白糖 &##克!青梅 "&

克!松子仁 "#克!葡萄干 "&克!食用红色素 &克%
制法 (将鸡蛋分蛋清)蛋黄磕在两个容器内%将蛋清

用打蛋器抽成蛋泡糊% *再将蛋黄打散!倒在蛋清内!加

入白糖)熟面粉搅拌匀% +将蒸蛋糕的木框盒放在蒸锅内!
铺好洁净屉布!将蛋糊的一半倒在木框盒内蒸熟取出% ,
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将余下的一半加入红色素调成粉红色!倒在蒸蛋糕的蒸盒内!
并撒上青梅丝"松子仁"葡萄干!再放入蒸锅内蒸熟后取出!
切成方块!装盘即成#

黄 蛋 糕

黄蛋糕是长春风味小吃#它是以熟面粉"鸡蛋"白糖"青

红丝"葡萄干等原料蒸制而成#其特点是糕色金黄!甜香暄

软!味美可口#
原料 熟面粉 $%%克!鸡蛋 &%个!白糖 $%%克!青"红

丝各 ’%克!瓜子仁 ’%克!葡萄干 ’$克#
制法 (将蛋清"蛋黄分别磕在两个容器内!用打蛋器

将蛋清抽成泡沫状#将白糖放在蛋黄内!抽打至白糖溶化后!
倒入蛋清内搅匀!再加入熟面粉搅匀# )将蒸糕用的木方

框放在蒸锅内的屉上!铺上净白布!倒入蛋糊!轻轻晃动几

下!使表面平滑!均匀地撒上青红丝"瓜子仁"葡萄干!盖

上锅盖!用旺火蒸约 *%分钟至成熟!取出切成小块即成#

牛肉蛋糕

牛肉蛋糕是吉林清真特色风味小吃#它是以炒好的牛肉

末浇在蒸熟的鸡蛋糕上而成#其特点是蛋糕滑软!肉末香醇!
咸鲜味美!独具风味#

原料 鸡蛋 ’个!牛肉 +$克!芹菜 ’$克!孜然 &%克!
辣椒粉 &%克!葱"姜末各 &%克!料酒 &%克!酱油 ’%克!白
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糖 !克"精盐 #克"味精 $克"豆油 !%克"牛肉汤 &%%克"
淀粉 ’克(

制法 )将牛肉切成碎粒状(芹菜洗净切碎(孜然切碎(
*将鸡蛋磕入容器内搅散"加入豆油 &%克+温水 $%%克搅

匀"放入蒸锅内"用中火蒸熟( ,炒勺内放豆油烧热"下

牛肉末煸炒至熟"放入葱姜末+料酒+酱油炒透"下白糖+精

盐+辣椒粉炒香"放入孜然末+芹菜末炒熟"加入牛肉汤烧

开"放入味精"用湿淀粉勾芡"出勺装碗"与蒸熟的蛋糕同

时上桌"食用时浇上即成(
注 根据个人爱好"如将牛肉馅改换成猪肉末+鱿鱼+虾

仁+三鲜等原料"用同样制法即可制作出肉末蛋糕+鱿鱼蛋

糕+虾仁蛋糕+三鲜蛋糕(

麻辣蛋糕

麻辣蛋糕是吉林特色风味小吃(它是由食摊经营者所创

制"因其风味独特多样而闻名(麻辣蛋糕是以蒸好的鸡蛋糕

配以麻辣味浇头而成(其特点是蛋糕滑嫩"麻辣鲜香"风味

独特(
原料 鸡蛋 #个"牛肉 !%克"花椒 ’克"干红辣椒粉 &%

克"香菜 &!克"料酒 &%克"酱油 &%克"精盐 $克"味精 #
克"十三香粉 &克"葱+姜末各 &%克"鲜鸡汤 &%%克"豆油

$%克"淀粉 ’克(
制法 )将牛肉剁碎(香菜洗净切成碎末(花椒炒熟切

碎( *将鸡蛋磕入碗内搅散"加温水 $%%克搅匀"放入蒸
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锅内!用中火蒸 "分钟至熟# $炒勺内加豆油烧热!放入

牛肉末炒熟!放入葱姜末%花椒面%辣椒粉炒香!加料酒%酱

油%精盐%鲜鸡汤%十三香粉炒开!下味精%香菜末炒香!用

湿淀粉勾芡!出勺盛入碗内# &将蒸熟的蛋糕!炒好的味

汁同时上桌!食用时拌入即成#

怪味蛋糕

怪味蛋糕是吉林大众化特色风味小吃#它是以嫩鸡蛋糕

浇入调好的怪味汁而成#其特点是软嫩滑爽!香辣味奇!风

味别致#
原料 鸡蛋 ’个!水发木耳 ’(克!油菜心 ’(克!熟鸡

脯肉 ’)克!麻酱 ’(克!白糖 *)克!醋 *(克!精盐 +克!酱

油 )克!花椒面 )克!辣椒油 *(克!香油 *(克!鸡汤 *((克!
味精 ’克!淀粉 *(克!姜%蒜末各 *(克!豆油 +(克#

制法 ,将洗好的木耳%油菜心%鸡脯肉均切成小丁#
-将鸡蛋磕入碗内!加豆油 *(克%温水搅散!放入蒸锅内蒸

熟# $将炒勺内加豆油 ’(克烧热!放入姜%蒜末炝香!下

入木耳%鸡肉丁略炒!加入鸡汤%油菜心%白糖%醋%酱油%
精盐%提前#开的麻酱%花椒面%辣椒油烧开!加味精!用

湿淀粉勾芡!淋入香油出勺盛入碗内!与蒸熟的蛋糕同时上

桌即成#
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三鲜蛋糕

三鲜蛋糕是吉林的特色风味小吃!它是以蒸好的鸡蛋糕

上配以炒海参"虾仁"韭菜卤汁!其特点是色彩美观#咸鲜

滑爽#软嫩香浓!
原料 鸡蛋 $个#水发海参 %&克#虾仁 %&克#韭菜 $’

克#料酒 (’克#精盐 )克#味精 $克#排骨精 $克#蒜片 (&
克#葱"姜末各 ’克#鲜奶 (’&克#淀粉 $&克#猪油 %&克#
花椒油 (&克#豆油 (&克!

制法 *将水发海参切成小丁!虾仁切丁!韭菜切 (厘

米长的段! +将虾仁丁用料酒 ’克"淀粉 (&克拌匀上浆!
,将鸡蛋磕入容器内#加入豆油"温水搅匀!放入锅内#用

中火蒸熟! -炒勺内加猪油烧热#放入虾仁丁炒散#下海

参丁"料酒"葱姜末"蒜片炒香至熟#加入精盐"鲜汤"排

骨精炒开#放入韭菜段再烧开#加味精#用湿淀粉勾芡#淋

入花椒油#出锅装碗#与蒸好的蛋糕一同上桌#食用时浇在

蛋糕上即成!

盖 糕 片

盖糕片是延吉朝鲜族著名风味小吃!它是以大米粉蒸制

而成!其特点是色泽洁白#形圆味鲜#柔软筋道#别具特色!
原料 大米 ’&&克#熟豆油 $&克#白糖 )&克!
制法 *将大米淘洗干净#放入磨面机内磨成湿大米粉#
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放入盆内!加水搅拌成糊状" #蒸锅内铺上屉布!待上气

后将米粉糊一层一层地撒在上气部位!撒完后盖上盖!蒸约

$%分钟至熟取出" &将取出的米粉团放在案板上揉匀!搓

成细长条!揪成 $’个剂子!逐个用面杖擀成圆薄片!在糕片

上用木制刻花模子按一下!再逐个刷上豆油!食用时蘸白糖

即可"
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三!面 条 类

白蘑肉丝面

白蘑肉丝面是东北风味小吃"它是以手擀面配以白蘑!肉
丝!青椒丝打卤而成"其特点是色泽美观#滑润清香#汤鲜

味醇#口味独特"
原料 面粉 $%%克#水发白蘑 &%克#猪瘦肉 &%克#青

椒 ’&克#料酒 (%克#酱油 )克#精盐 &克#味精 *克#鸡

汤 *%%克#花椒油 +%克#辣椒油 ’&克#淀粉 ’&克#鸡精 *
克#葱!姜丝各 (%克"

制法 ,将面粉放在盆内#加淡盐水和成硬面团略饧"
-将洗好的白蘑切成丝"瘦肉切成丝#用 (%克淀粉抓匀"青

椒切成丝" .炒锅内加花椒油烧热#放入瘦肉丝炒散至熟#
放入葱姜丝!料酒!酱油炒香#放入白蘑!鸡汤!精盐!鸡

精炒开#放入青椒丝!味精#用湿淀粉勾芡出锅" /将饧

好的面团揉匀#放在案板上#擀成大薄片#对叠几层后#用

刀切成粗条" 0锅内加水烧开#下入面条煮熟捞出投凉#盛

入碗内#浇上制好的卤#配辣椒油上桌即成"



三 丝 面

三丝面是东北家常风味小吃之一!它是以煮熟的面条"配
上用猪里脊肉#罐头金针菜#黄瓜等制成的卤汁而成!其特

点是色彩美观"柔润清香"汁鲜味美"营养丰富!
原料 挂面 $%%克"猪里脊肉 &’克"罐头金针菜 &’克"

黄瓜 &’克"甜面酱 (%克"精盐 (克"味精 $克"白糖 (克"
鸡汤 &’克"五香粉 )克"香油 )%克"醋 )克"淀粉 )’克"
葱姜汁 )%克"豆油 (%%克!

制法 *将挂面下入沸水锅中煮熟"投凉! +将里脊

肉切成 ’厘米长的丝!黄瓜切成均匀的丝!金针菜入沸水中

焯一下投凉"挤去水分"切成两段! ,将里脊丝加精盐)克#
味精 )克#淀粉 )%克上浆!炒勺内加豆油烧至四成热"下入

里脊丝#金针菜和黄瓜丝滑透倒入漏勺沥油! -炒勺内加

油 (%克"放入甜面酱#精盐#白糖#味精#鸡汤#五香粉#
醋#葱姜汁炒开"用湿淀粉勾薄芡"淋入香油"出勺装在小

碟内! .将挂面条沥去水"装在盘内"将滑好的肉丝#金

针丝#黄瓜丝分别放在面条上面"同炒好的酱汁同时上桌"食

用时浇上即成!

肉丝扁条面

肉丝扁条面是吉林特色风味小吃!它是以手抻扁条面"配
以肉丝卤而成!其特点面条滑润"柔软筋道"肉卤醇香!
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原料 精白面粉 !千克"精盐 !#克"食碱 !$克"味精

%克"猪瘦肉 #$克"水发海米 !$克"香菜 #克"鸡汤 &$$克"
香油 !#克’

制法 (将面粉放入盆内"用温水将精盐 !$克化开"倒

入面粉内搅拌均匀"用双手带水揉至盆净面不粘手为止"饧

一会儿’ )将碱放碗内"用水化开"抹在面团上揉匀"搓

成长条"双手拿住面条两头慢慢遛条"上下晃动抻长"两手

合拢"一只手抓住另一头"再同样遛条"反复几次’ *将

大条遛匀时放在案板上"撒上干面粉上劲’然后对折抻成+根

条时"即把大条用手掌按扁"再对折抻六至七次"将两头面

剂揪下’ ,锅内加水烧开"下入扁条面"煮至面条浮起时"
捞入冷水内投一遍"挑入碗内’ -将猪肉切成丝’香菜切

段’炒勺内加鸡汤"放入肉丝.海米"烧开后撇去浮沫"加

精 盐.味 精.香 油"烧 开 后 浇 入 面 条 碗 内"放 上 香 菜 即 成

/肉丝仅是一碗面条的料0’

回 勺 面

回勺面是辽宁风味小吃’它是用煮熟的面条配以肉丝.黄
瓜.胡萝卜等原料炒制而成’其特点是色彩美观"原料多样"
汤鲜味美"营养适口’

原料 面条 %$$克"猪瘦肉 #$克"黄瓜 %#克"胡萝卜

%#克"水发香菇 %#克"料酒 !$克"酱油 !$克"精盐 &克"
味精 %克"葱丝 !$克"姜丝 1克"香油 !$克"豆油 +$克"
鲜汤 !#$克’
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制法 !先将洗好的黄瓜"胡萝卜"香菇均切成丝#猪

瘦肉也切成丝# $锅内加水烧开%下入面条煮熟%捞出放

冷水中投凉%控去水# &炒锅内加豆油烧热%放入肉丝煸

炒至变色%放入葱"姜丝炒香%再下入香菇"胡萝卜丝略炒%
加料酒"酱油"鲜汤%下入面条%加精盐"味精"黄瓜丝翻

匀%淋香油出锅装碗即成#

三鲜炒面

三鲜炒面是辽宁大连风味小吃#它是将煮熟的手擀面条

与鱿鱼"韭菜"鸡肉等原料同炒而成#其特点是清鲜脆嫩%柔

润筋道%味道鲜美#
原料 手擀面条 ’()克%鲜鱿鱼"韭菜"熟鸡肉各 *)克%

豆油 ’)克%酱油 +)克%花椒"大料水各 +(克%葱"姜末各

+)克%精盐 ’克%味精 ,克%清汤 *)克%料酒 +)克#
制法 !将擀好的面条入沸水锅内煮熟%捞出用凉水投

凉%沥干水分备用# $将鱿鱼"鸡肉均切成条片%韭菜切

成小段# &炒勺内加豆油烧热%放鸡肉片略炒%再放入鱿

鱼"韭菜炒开%加入余下的用料及面条炒拌习收汤%出勺即

成#

肉丝焦炒面

肉丝焦炒面是辽宁风味小吃#它是以手擀面条先煮后炸%
再浇上炒好的肉丝卤而成#其特点是面条金黄%焦脆鲜香%口
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味独特!
原料 面粉 "##克$猪瘦肉 %#克$豆油 %##克$油菜叶

"#克$葱&姜丝各 ’#克$酱油 ’%克$精盐 ’克$排骨精 "
克$鸡汤 (%克$味精 "克!

制法 )将面粉用凉水和好揉匀$成硬面团略饧! *
将猪瘦肉切成细丝!油菜叶洗净切丝! +将面团揉匀$擀

成薄片$切成细条! ,将锅内加水烧开$下入面条煮至八

成熟$捞出投凉沥去水! -炒勺内加油烧至八成热$下入

面条炸至呈金黄色&面条焦脆时$捞出装盘! .用另一炒

勺加底油 "%克$放入肉丝炒熟$加入葱姜丝&酱油&鸡汤&
精盐&排骨精烧开$放入油菜丝&味精再烧开$浇在炸好的

面条上即成!

炒肉帽面

炒肉帽面是吉利堂美食府特色风味小吃$现东北各地餐

馆都有此面出售!它是在熟面条上盖以炒里脊肉丝而成!其

特点是面条柔软筋道$肉帽红润$鲜嫩咸香$别有风味!
原料 精白面粉 "##克$猪里脊肉 %#克$香菜梗 ’%克$

骨头汤 (%克$料酒 ’#克$酱油 ’%克$精盐 /克$葱丝 ’%克$
姜丝 ’#克$湿淀粉 /#克$味精 /克$猪油 /#克$花椒油 "#
克$香油 ’#克!

制法 )将精白面粉内撒入精盐 ’0%克$加水和成硬面

团$略饧! *将猪里脊肉切成均匀的丝$用料酒 %克&精

盐 #0%克入味!再用湿淀粉 "#克抓匀上浆! +将面团放
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在案板上擀成大薄片!撒上干面粉!用刀切成宽面条" #
锅内加水烧开!下入面条煮熟!捞出投凉"再捞入碗内"
$炒勺内用油滑好后!加入猪油%花椒油烧热!下入里脊肉

丝炒散!放入葱丝%美丝炒香!加入骨头汤%料酒%酱油%精

盐%味精烧开!撇去浮沫!放入香菜梗段!用湿淀粉勾薄芡!
淋入香油炒匀!盖在碗内面条上即成"

辣味排骨面

辣味排骨面是吉利堂美食府著名风味小吃之一"它是以

手擀面条%猪排骨%郫县豆瓣酱等煮制而成"其特点是排骨

软烂鲜香!面条润滑筋道!汤味醇厚"
原料 面粉 &’’克!猪排骨 &’’克!郫县豆瓣酱 (’克!

葱段 (’克!姜块 )&克!酱油 )&克!精盐 (克!味精 *克!
白 糖 *克!八角 &克!桂皮 &克!香叶 (克!料酒 )’克!鲜

汤 +’’克!香油 )’克!豆油 *’克"
制法 ,先将面粉加水和成硬面团" -将排骨剁成 .

厘米长的段"豆瓣酱剁碎"葱段%姜块拍松" /将排骨入

沸水锅中焯透捞出" #炒勺内加豆油烧热!放入葱段%姜

块炸香!下入豆瓣酱略炒!加入酱油%料酒%排骨炒至上色!
加入鲜汤 +’’克烧开!放入八角%桂皮%香叶%精盐%白糖

用小火炖至熟烂" $将和好的面团放在案板上!擀成薄片!
再卷成卷!切成 ’0&厘米宽的面条抖散" 1将煮好的排骨

及调料渣捞出!去掉料渣"原汤内加入开水 &’’克!下入面

条煮熟!放味精%香油!出勺捞入盘内%放上排骨即成"
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排骨宽心面

排骨宽心面是黑龙江特色风味小吃!它是以手擀宽条面"
配以烧排骨而成!其特点是面宽条匀"筋道滑润"排骨软烂"
汤汁清鲜!

原料 面粉 #$$克"猪排骨 #$$克"料酒 %#克"酱油 %#
克"白糖 &克"葱段 %#克"姜片 %$克"精盐 ’克"味精 (克"
香菜 %#克"鸡汤 #$$克"香油 %$克"豆油 )$克"八角*桂

皮各 #克"排骨精 (克!
制法 +将排骨剁成’厘米长的段"入沸水锅略烫捞出!

,炒勺内加豆油烧热"放入葱段*姜片炸香"烹入料酒"加

酱油 %$克*糖*水烧开"放入排骨块"加精盐 (克*八角*
桂皮烧开后"改小火再烧至排骨熟烂"汤浓即成! -将面

粉内加精盐 %克"用冷水和成硬面团!揉匀后擀成大薄片"撒

上干面粉"折叠后切成 $.&厘米宽的面条! /将锅内加水

烧开"下入面条煮熟捞出"放冷水中投凉"捞入碗内! 0
炒勺内加鸡汤*精盐*味精*酱油 #克*排骨精烧开"淋入

香油! 1将每碗面条上放 #块排骨"浇入烧开的鸡汤"每

碗面条中心撒一点香菜段即成!

血豆腐汤面

血豆腐汤面是吉林满族风味小吃!它是以面条配血豆腐

食用!其特点是面条滑爽"血豆腐软嫩"咸鲜味美"汤醇适
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口!
原料 面条 "##克$血豆腐 "##克$蒜片 %#克$香菜叶

%#克$料酒 %#克$精盐 &克$味精 "克$鸡精 ’克$葱姜汁

"#克$鲜汤 &##克$花椒油 %#克!
制法 (将血豆腐切成长方形片摆入盘内$入蒸锅蒸透!

)锅内加水烧开$下入面条煮熟$捞入碗内! *将炒勺

内加入鲜汤烧开$撇去浮沫$加料酒+精盐+鸡精+葱姜汁

烧开! ,将蒸透的血豆腐推放在面条上$浇入滚沸的鲜汤$
放上蒜片+香菜$淋入花椒油即成!也可按个人口味放辣椒

油+韭菜花等!

牛肉软炒面

牛肉软炒面是吉林省白城地区风味小吃!它是用煮熟的

面条与牛肉丝同炒而成!其特点是色泽黄润$柔软嫩香$咸

鲜味美$营养壮力!
原料 面粉 -##克$牛肉 %-#克$葱+姜丝各 %-克$白

菜心 "#克$猪油 -#克$酱油 "#克$精盐 -克$味精 &克$
鲜汤 %##克$淀粉 "-克$香油 %-克!

制法 (将面粉放入精盐 "克用水调化$倒入面粉内和

成面团$略饧一会儿! )将牛肉切成均匀的丝$用湿淀粉

抓拌均匀!白菜心洗净切成丝! *将面团放在案板上$撒

上干面粉$擀成大薄片$叠起用刀切成均匀的面条! ,锅

内加水烧开$下入面条煮熟捞入冷水内投凉! .炒勺内加

猪油烧热$下入牛肉丝滑炒至散$放入葱姜丝+酱油+鲜汤+
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白菜丝!精盐炒开"放入面条"翻炒均匀"盖上锅盖烧 #分

钟"加味精!香油炒匀"出勺装碗即成$

牛肉宽条面

牛肉宽条面是吉林清真特色风味小吃$它是以手擀宽条

面"配以酱牛肉而成$其特点是面条滑润"牛肉酥烂"汤鲜

味美"营养滋补$
原料 精白面粉 %&&克"酱牛肉 ’(克"香菜段 )&克"牛

肉汤 (&&克"料酒 )&克"精盐 %克"味精 #克"辣椒油 )&克"
酱油 (克$

制法 *将精白面粉用冷水和成硬面团$揉匀后擀成大

薄片$撒上干面粉"叠起来"用刀切成 &+,厘米宽的面条$
-将酱牛肉切成长条片$香菜洗净切小段$ .锅内加水

烧开"下入面条煮熟捞出入清水内投凉后"捞入碗中"放上

熟牛肉片$ /炒勺内加牛肉汤!料酒!酱油!精盐!味精

烧开"浇在面条牛肉上"放上香菜段"淋上辣椒油即成$

朝鲜冷面

朝鲜冷面是延边朝鲜族风味小吃$原为朝鲜族婚宴!寿

诞和节日的喜庆食品"现在随时都可以吃到$冷面是以荞麦

粉和马铃薯粉"用沸水烫制和成面团后制成的细面条"煮熟

后经投凉配以调料汁冷食$其特点是甜!酸!鲜!辣!香五

味俱全"清凉爽口"经济实惠"是盛夏最受欢迎的食品$
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原料 冷面条 !""克#熟牛肉 $!克#熟鸡蛋 %个#香菜

&!克#熟芝麻仁 &"克#白糖 &"克#白醋 %"克#辣椒油 &!
克#酱油 %"克#香油 %"克#味精 ’克(

制法 )将冷面条放入温水盆内泡至回软( *熟牛肉

切成片(熟鸡蛋切两半(香菜洗净切成小段( +将凉开水

内放入白糖,白醋,酱油,味精,香油对成凉汁( -将冷

面捞入碗中#放上牛肉片,鸡蛋#撒上香菜,熟芝麻仁,辣

椒油#浇上调好的凉汁即成(

散 丹 面

散丹面 是 东 北 清 真 特 色 风 味 小 吃(它 是 以 面 条 配 散 丹

.牛百叶/制作而成(其特点是面条滑软#散丹脆嫩#咸鲜清

香#口味鲜美(
原料 面条 &""克#熟散丹 .牛百叶/%!"克#菠菜 0!

克#料酒 %"克#精盐 ’克#胡椒粉 &克#葱,蒜,姜丝各 %"
克#酱油 %"克#牛骨汤 ’""克#味精 ’克#香油 %"克#花

椒油 &!克#辣椒油 %"克(
制法 )将锅内加水烧开#下入面条煮熟捞出#投凉一

下捞入碗内( *熟散丹切成丝(菠菜切小段( +锅内加

水烧开#放入菠菜段焯熟捞出#沥去水(将散丹丝入沸水中

焯透捞出( -将菠菜放在面条上#散丹丝放在菠菜上(
1锅内加花椒油烧热#放入葱,蒜,姜丝炝锅#加料酒,牛

骨汤,精盐,胡椒粉,酱油烧开#加味精待至滚沸后浇入面

条碗内#淋入香油,辣椒油即成(
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注 如将牛百叶改换成羊杂碎!用同样制法即成羊杂面"

马哈鱼肉面

马哈鱼肉面是黑龙江风味小吃"它是以黑龙江的特产马

哈鱼为原料!与面条同食"其特点是滑软爽口!咸鲜香浓!味

道醇厚"
原料 宽面条 #$$克!净马哈鱼肉 %$$克!水发木耳 %$

克!葱&姜丝各 %$克!料酒 %’克!精盐 ’克!味精 #克!胡

椒粉 %克!猪油 #’克!排骨汤 #$$克!花椒 %$克!香油 %$
克!蒜片 %$克"

制法 (将锅内加水&精盐 #克!放入马哈鱼肉煮熟捞

出!切成抹刀片" )将木耳撕成小片!入沸水锅中烫一下

捞出" *将锅内加清水烧开!下入宽面条煮熟!捞入清水

内投凉一下!捞入碗中!放上鱼片&木耳片" +锅内加猪

油烧热!放入花椒炸香后捞出花椒不用!倒入排骨汤!加精

盐&胡椒粉&料酒烧开!撇去浮沫!加入味精烧至滚沸"
,将葱姜丝&蒜片放在鱼片上!浇入烧沸的排骨汤!淋入香

油即成"

鱼 肉 面

鱼肉面是辽宁大连特色风味小吃"它是以大连特产鲜鱼

肉配上煮好的面条而成"其特点是面条滑润!鱼丝软嫩!汤

鲜味浓!风味独特"
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原料 面条 !""克#鲜鱼肉 $%"克#油菜心 !%克#料酒

$%克#精盐 &克#味精 ’克#高汤 ’""克#鸡蛋清半个#淀

粉 $%克#猪油 !""克#香油 $"克#葱(姜丝各 $%克#胡椒

粉 $克)
制法 *将面条入水锅中煮熟捞出#放入冷水中投凉一

下捞入碗内) +将鲜鱼肉切成均匀的丝#用精盐 $克(料

酒 %克(味精 $克(胡椒粉拌匀入味)再用鸡蛋清(淀粉拌

匀上浆) ,锅内放猪油烧至四成热#放入鱼丝滑透至熟#倒

入漏勺内沥去油#将鱼丝放在面条上) -锅内加高汤(料

酒(精盐(葱姜丝(油菜心烧开#加入味精#将油菜心放在

面条四周#汤汁倒在鱼丝面条上#淋入香油即成)

海鲜汤面

海鲜汤面是大连著名风味小吃)它是以手擀宽面条配以

大虾(海螺肉(海兔等烹制的汤而成)其特点是面条筋道#汤

鲜味美#回味悠长)
原料 精白面粉 !""克#鲜虾 %"克#海螺肉 %"克#海

兔 .仔乌鱼/%"克#蒜薹 !%克#葱(姜(蒜丝各 %克#料酒

$"克#精盐 ’克#鸡精 !克#鸡清汤 ’""克#猪油 ’"克#香

油 $"克)
制法 *将大虾剪去虾须虾足洗净)海螺肉去内脏洗净)

海兔去内脏洗净)蒜薹切段) +将面粉用冷水和成硬面团#
揉匀擀成大薄片#折叠后切成宽面条) ,锅内加水烧开#下

入面条煮熟#捞入碗内) -锅内加猪油烧热#放入葱(姜(
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蒜炝锅!烹入料酒!下入虾"海螺肉"海兔煸炒!加精盐 #$
%克"鸡精"蒜薹炒熟!出锅盛在面条上& ’炒勺内加鸡清

汤"精盐烧开!倒入面条碗内淋入香油即成&

三鲜伊府汤面

三鲜伊府汤面是吉林著名风味小吃&它是用鸡蛋和成面

团!擀成面条下入鸡汤锅内煮熟!配以海参"大虾"鸡肉等

原料而成&其特点是面条柔软光滑!汤清鲜味醇美&颇受群

众的欢迎!现已流传各地&
原料 精白面粉 #%(克!水发海参 )(克!大虾 )(克!鸡

蛋 *个!油菜心 *%克!胡萝卜 *%克!鸡汤 %((克!熟鸡肉

+(克!精盐 +克!酱油 #%克!味精 *克&
制法 ,将面粉倒在案板上&鸡蛋磕入碗内搅散!倒在

面粉内和匀!揉成面团& -将洗好的海参"去皮的大虾"熟

鸡肉均抹刀切成片&油菜心"胡萝卜均切片& .将和好的

面团揉光滑!擀成大薄片!叠起来!用刀切成 ($%厘米宽的

面条& /锅内加水烧开!下入面条煮熟!捞出&另将锅内

放入鸡汤!再下入熟面条"海参"虾肉"鸡肉片"胡萝卜"油

菜心烧开!撇去浮沫!加入味精"酱油"精盐!出锅装碗即

成&

炒鱿鱼面

炒鱿鱼面是辽宁大连市特色风味小吃&它是以煮熟的手
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擀面条!配以鱿鱼等炒制而成"其特点是面条滑软筋道!鱿

鱼脆嫩鲜美!味道清香爽口"
原料 面粉 #$$克!水发鱿鱼 %$$克!青红椒 &’克!葱

丝 %$克!姜丝 %&克!料酒 %$克!味精 &克!酱油 %$克!精

盐 #克!豆油 ($克!肉汤 &$克"
制法 )将鱿鱼洗净!切成 (厘米长的粗丝"青红椒切

成和鱿鱼相同的丝" *将面粉用冷水加精盐 %克和成硬面

团!揉匀"擀成薄薄的大片!再折叠后切成面条" +将锅

内加水烧开!下入面条煮熟!捞出投凉!沥去水" ,炒勺

内加豆油烧热!放入葱-姜丝炸香!下入鱿鱼丝煸炒!加料

酒炒熟!加入肉汤-精盐-酱油!放入面条-青红椒炒匀!加

味精炒开出勺装碗即成"
注 根据个人爱好!如将鱿鱼改换成三鲜!用同样制法

即做出三鲜炒面"

蟹柳宽条面

蟹柳宽条面是辽宁特色风味小吃"它是以宽条面-蟹肉

为原料煮制而成"其特点是面条筋道!蟹肉嫩香!汤清味鲜!
营养适口"

原料 面粉 &$$克!蟹柳 %$$克!菠菜叶 &$克!鲜清汤

#$$克!精盐 #克!味精 &克!鸡精 #克!葱姜汁 &$克!香

油 %$克"
制法 )将蟹柳切成长段!放入盆内入蒸锅蒸透" *

将面粉内加凉水和成硬面团揉匀!擀成大薄片!折叠后切成
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宽面条! "锅内加水烧开#下入宽面条煮熟捞入碗内!
$炒勺内加鲜清汤%精盐%鸡精%葱姜汁%洗好的菠菜叶烧

开#加入味精出勺#将菠菜叶盛在面条上#再加入蒸好的蟹

柳#浇上汤汁#淋入香油即成!
注 吉林的清真风味小吃 &牛肉宽条面’的做法和 &蟹

柳宽条面’相同#只需把蟹柳换成酱牛肉即可!

狗 肉 面

狗肉面是延边朝鲜族著名风味小吃!它是以煮好的面条

配上烹好的狗肉%韭菜花等而成!其特点是面条爽滑#狗肉

软烂#风味别致!
原料 面条 ())克#狗肉 *()克#韭菜花 ()克#花椒盐

()克#葱段 +(克#姜片 +)克#精盐 ,克#味精 +克#花椒%
八角各 (克#料酒 +(克#鲜汤 ())克#香菜 ()克!

制法 -将狗肉用冷水浸泡 +小时#中间换两次水#泡

去血污! .将狗肉放入锅内再加水%葱段%姜片%花椒%八

角%料酒烧开#用小火煮制#待熟烂后捞出狗肉及调料渣#狗

肉汤留用! "将狗肉切成薄片#分别码入盘内! $另将

锅内加水烧开#下入面条煮熟#分别捞在 (个碗内! /另

将炒勺内加鲜汤%精盐%味精%狗肉汤 +()克烧开#撇去浮

沫! 0将每碗面条上放上一点香菜#浇入烧开的鲜汤#配

1盘狗肉%韭菜花%花椒盐上桌即成!也可按个人口味配蒜泥%
辣椒油%甜面酱等调料蘸食!
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鹿茸鸡丝汤面

鹿茸鸡丝汤面是吉林著名风味小吃!它是将手擀面条煮

熟后浇入鹿茸片"鸡肉丝等熬成的卤汁而成!其特点是面条

筋道#汤醇适口#营养滋补#别有风味!
原料 精白面粉 $%%克#鹿茸 &片#熟鸡肉 &%克#水发

海米 ’%克#油菜 ’&克#葱"姜丝各 &克#鸡汤 (%%克#精

盐 (克#酱油 ’%克#花椒水 ’%克#味精 $克#豆油 )%克#
香油 &克!

制法 *先将鸡肉切成丝!油菜切成丝入沸水中烫一下

捞出! +将面粉放入盆内加水和成硬面团#然后放在案板

上#擀成大薄片#叠起#用刀切成细扁条! ,锅内加水烧

开#下入面条煮熟捞入凉水内投凉#挑入大碗内! -炒锅

内加豆油烧热#下入葱"姜丝炝锅#加入鸡汤#下入鹿茸片

烧开后煮几分钟至鹿茸出味后#放入熟鸡肉丝"海米烧开#撇

净浮沫#放入精盐"酱油"花椒水"味精"油菜丝"香油调

匀#浇在面条上即成!

人参长寿面

人参长寿面是吉林著名风味小吃!它是以手擀面条浇上

用人参"鸡肉丝"海参丝烹制的卤汁而成!其特点是面条细

软#柔润筋道#味道鲜美#营养可口!
原料 精白面粉 $%%克#人参 ’%克#熟鸡肉 &%克#水
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发海参 !"克#水发海米 $%克#油菜心 $"克#葱丝&姜丝各

$%克#鸡汤 ’%%克#精盐 (克#酱油 $%克#花椒水 $"克#味

精 ’克#豆油 !%克#香油 $%克)
制法 *将面粉放入盆内#加水和成硬面团)放在案板

上#擀成大薄片#叠起#用刀切成窄扁条) +锅内加水烧

开#下入面条煮熟捞出放入冷水中投凉#捞入大碗内) ,
将熟鸡肉切成丝#水发海参洗净切成丝#入沸水中焯一下捞

出) -锅内加豆油烧热#放入葱&姜丝炝锅#加入鸡汤#放

入人参烧开#至人参出味后#再下入海参丝&鸡肉丝&海米&
油菜心烧开#撇去浮沫#放入精盐&酱油&花椒水&味精&香

油调好味#出锅浇在面条上即成)

鱼香宽心面

鱼香宽心面是吉利堂美食府特色风味小吃)它是以手擀

宽心面煮熟后浇入鱼香汁而成)其特点是面条滑润#鱼香味

浓#甜酸咸香辣#诱人食欲)
原料 精白面粉 ’%%克#油菜心 !"克#水发木耳 !"克#

白 糖 !%克#醋 $%克#酱油 $%克#精盐 $克#味精 !克#鸡

清汤 !%%克#辣椒油 $"克#泡辣椒 $%克)
制法 *将面粉用冷水和成硬面团#揉匀#擀成大薄片#

叠起来#用刀切成约 $厘米宽的条) +锅内加水烧开#下

入宽条面煮熟捞出#用冷水投凉#捞入碗内) ,将油菜心

洗净#木耳洗净撕成小片#分别入沸水锅中焯熟捞出#沥净

水#放在碗内面条上#再放上剁碎的泡辣椒) -将白糖&醋&
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酱油!精盐!味精同放入碗内调匀"炒勺内加鸡汤烧开#倒

入碗内调成鱼香汁#浇在宽条面碗内#再浇上热辣椒油即成"

糖醋玉米面条

糖醋玉米面条是东北特色风味小吃#它是根据民间手工

制作的!子条演变而成#有着悠久的历史"其特点是条长而

匀#柔软滑嫩#有浓郁的玉米面香味#甜酸适口"
原料 机制玉米面条 $%%克#黄瓜 $%克#香菜 &%克#白

糖 &%克#醋 ’%克#精盐 ’克#酱油 ’%克#香油 ’%克"
制法 (锅内加水烧开#放入精盐#下入玉米面条煮熟#

捞入碗内" )将炒勺内另加水#加入白糖!醋!酱油烧开#
倒入面条碗内#淋入香油" *将黄瓜切成丝#放在面条上#
再将香菜切段#放在黄瓜丝上即成"+夏季可将烧好的汁镇凉#
再浇入面条内#这样清凉可口,

糖醋宽心面

糖醋宽心面是延吉朝鲜族特色风味小吃"它是以手擀面

条浇入糖醋汁而成"其特点是面条筋道#汤汁甜酸#开胃爽

口#别有风味"
原料 面粉 -%%克#鸡蛋 ’个#白糖 &%克#醋 ’%克#酱

油 .克#精盐 ’克#香油 ’%克#熟芝麻仁 ’%克#黄瓜 $%克"
制法 (将面粉内磕入鸡蛋#加精盐!冷水和成面团"揉

匀后擀成薄薄的大片#撒上干面粉#叠起来#用刀切成 %/0
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厘米宽的面条!抖去扑面" #锅内加水烧开!下入面条煮

熟!捞入碗内" $将锅内加水!下白糖%醋%酱油%香油

烧开%浇在面条碗内" &将黄瓜切成细丝!分别放在面条

碗内!再撒上熟芝麻仁即成"

烧 面 片

烧面片是吉林回族特色风味小吃"它是以面片配以羊肉%
胡萝卜%黄瓜片等原料烧制而成"其特点是面片筋道!色彩

美观!味道清鲜!营养丰富!风味独特"
原料 精白面粉 ’((克!羊肉 )’(克!水发海米 *(克!

胡萝卜 *’克!黄瓜 *’克!熟豌豆粒 +(克!紫菜 )(克!香

菜 *’克!精盐 )’克!味精 ,克!高汤 )千克!花椒水 *(克!
葱%姜末各 )’克!豆油 ’(克!香油 *(克"

制法 -将面粉放入盆内!加水和成硬面团!饧)’分钟"
#将羊肉切成薄片"胡萝卜%黄瓜均洗净切成小象眼片"紫

菜撕成小片冲洗一下"香菜切成小段" $将饧好的面团揉

匀!擀成大薄片!先切成 *厘米宽的长条!再斜切成菱形片"
&锅内加水烧开!下入面片煮至七成熟捞出" .炒锅内

加豆油烧热!下入羊肉片煸炒至熟!放入葱末%姜末%花椒

水炒香"加入高汤%海米%精盐%胡萝卜片烧开!撇去浮沫!
放入面片%味精%黄瓜片再烧开!连汤盛入碗内!每碗内分

别放上紫菜%熟豌豆粒%香菜段!淋上香油即成"
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玉米面片汤

玉米面片汤是东北人喜食的风味小吃!它是以玉米面"面
粉和成面团切成片#加汤煮熟而成!其特点是汤鲜面软#咸

香清淡#滑嫩爽口!
原料 玉米面 $%%克#面粉 &%%克#猪肉 ’%克#葱花 &(

克#姜末 )克#香菜叶 &%克#精盐 *克#鸡精 (克#鲜汤 +(%
克#味精 $克#豆油 *(克#酱油 ’克!

制法 ,将玉米面放入盆内#用加盐的沸水搅烫均匀#加
入面粉和成面团揉匀#饧 (分钟! -将饧好的面团放在案

板上#擀成大薄片#切成 $厘米宽的长条#再斜切成菱形片!
猪肉切成片! .锅内加入豆油烧热#放入猪肉片煸炒至变

白时#放入葱花"姜末"酱油炒香#加入鲜汤"精盐"鸡精

烧开#下入切好的面片煮熟#加味精#出锅盛入汤碗内#放

上香菜叶即成!

三鲜疙瘩汤

三鲜疙瘩汤是东北特色风味小吃!它是以面粉"虾仁"海

参"火腿肠为原料烧制而成!其特点是色彩美观#汤清味美#
咸鲜香浓!

原料 面粉 *%%克#火腿肠 $(克#黄瓜 $(克#水发海

参 $%克#虾仁 $%克#精盐 *克#味精 $克#胡椒粉 $克#葱"
姜末各 &%克#熟豆油 $(克#香油 &%克#清汤 +%%克!
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制法 !将火腿肠切成丁"黄瓜洗净切丁"海参#虾仁

均洗净切丁" $将面粉倒入盆内%分次洒入清水%用筷子

调成小疙瘩" &锅内加熟豆油烧热%放入葱#姜末炝锅%加

清汤烧开%放入火腿肠#面疙瘩#海参丁#虾仁丁#精盐#胡

椒粉烧开至熟%下入黄瓜丁#味精调匀%淋入香油出锅装碗

即成"
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四!包 子 类

煸馅包子

煸馅包子在东北各地是一种大众化小吃"在制法上各有

千秋#原是食摊上经营的小吃#现中!小饭店都有营销"其

特点是色泽洁白#软嫩咸香"
原料 面粉 $%&克#酵面 ’%&克#肥瘦各半猪肉 (&&克#

葱花 ’&&克#姜末 ’%克#精盐 %克#酱油 )&克#味精 $克#
花椒面 ’克#香油 ’%克#豆油 )%克#食碱 )克"

制法 *将猪肉剁成末"锅内加豆油烧热#下入肉末煸

炒#加姜末!酱油炒熟后盛入容器内晾凉"再加葱花!味精!
精盐!花椒面!香油拌匀成馅" +将面粉!酵面!食碱加

温水和匀#饧 ’%分钟" ,将饧好的面团揉匀#搓成长条#
揪成 $&个剂子#按扁#包入调好的馅#收口捏严#口向下按

平#用夹子在周围夹几道花纹#摆入蒸锅内#蒸 ’&分钟即熟#
装盘即成"



吉林包子

吉林包子是具有地方风味的特色小吃!它是用酵面包入

调好的馅蒸制而成!其特点是皮薄馅嫩"汁多味香"色白褶

匀!
原料 精白面粉 #$%克"酵面 &$%克"净猪肉 $%%克"海

米 ’$克"酱油 $%克"葱花 $%克"姜末 &%克"精盐 ’克"味

精 #克"十三香粉 ’克"猪油 (%克"香油 $克"食碱 ’克"
水 ’$%克!

制法 )将猪肉剁成细米"放入容器内"加酱油*猪油*
十三香粉*姜末"再边加水边顺一个方向搅匀"搅至肉馅发

粘"成稠糊状"放入海米*葱花*精盐*味精*香油再搅匀

成馅! +将酵面加入食碱揉匀!再将干面粉用热水和好揉

匀"再将两块面放在一起揉匀"揉透揉光滑"搓成长条"揪

成 (%个剂子"擀成圆皮"然后左手拿皮"右手抹馅"收拢"
用右手拇指和食指提褶收口"捏成圆形包子! ,将包子摆

在笼屉内"用旺火蒸 &%分钟左右即熟!

吉林汤包

吉林汤包是东北著名小吃!始创于吉林"盛行于东北各

地!其特点是色白软嫩"皮薄馅鲜"褶匀汁浓"别有风味!
原料 面粉 (%%克"酵面 &%%克"猪肉 (%%克"肉皮冻

’%%克"芝麻仁 ’$克"猪油 $%克"料酒 $%克"酱油 &%%克"
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精盐 !克"味精 #克"白糖 $克"葱花 %&克"姜末 %’克"香

油 (’克"食碱 (克)
制法 *先将芝麻仁洗净炒熟"擀碎)猪肉剁成细末)肉

皮冻切碎) +将面粉放在案板上加温水,酵面,食碱一起

和匀揉成面团"揉匀揉透) -将猪肉末内加入酱油,料酒,
精盐,猪油"顺一个方向搅匀"再加入芝麻仁,味精,白糖,
葱花,姜末,香油搅匀"最后放入切碎的肉皮冻拌匀成馅)
.案板上撒点浮面"将面团搓成长条"揪成 &’个剂子"按扁

后擀成直径 &厘米的圆皮) /将圆皮放在左手上"右手拿

竹板匙子抹馅"用右手拇指和食指提%$个褶"做成圆形包子"
摆放在蒸锅内"蒸约 %’分钟即熟"取出装盘即可)

荞面灌汤包

荞面灌汤包是四平市著名的小吃)它是选用荞麦面包入

汤馅而成)其特点是色淡味醇"馅嫩汁多"味道鲜美)
原料 荞麦面 &’’克"肥瘦猪肉 !&’克"酱油 &’克"面

酱 %&克"姜末 %’克"十三香粉 %克"味精 !克"葱花 &’克"
香油 (&克"浓鸡汤 !&’克)

制法 *将猪肉剁成肉末"放入容器内"加入酱油,面

酱,味精,姜末,十三香粉拌匀"再分次加入鸡汤顺一个方

向搅拌上劲"至肉馅成稀糊状"再放入葱花,香油搅匀)
+将荞麦面用温水和好"揉透揉匀"搓成长条"揪成 #’个剂

子"按扁"擀成圆薄皮"抹上馅提褶捏成包子"收口不要捏

死"留一小口)随包随放进笼屉内"用旺火蒸 %’分钟"成熟
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后取出即成!

枣泥玫瑰包

枣泥玫瑰包是东北大众化特色小吃!它是以酵面剂包入

枣泥馅蒸制而成!其特点是色泽洁白"制作简单"暄软甜香"
味美可口!

原料 面粉 #$$克"枣泥 %$$克"玫瑰酱 &$克"泡打粉

%&克"白糖 #$克!
制法 ’将面粉放容器内"加入泡打粉拌匀"用温水和

成面团"饧 %$分钟! (将枣泥)玫瑰酱)白糖放在一起"
调拌匀! *将饧好的面团揉匀"搓成长条"揪成 %$个剂子"
按扁"逐个包入枣泥玫瑰馅"捏成三角状"在中心处用枣泥

点上一个点!然后摆在蒸锅内"用旺火蒸 %#分钟至熟即成!

蚕 茧 包

蚕茧包是吉林辽源风味小吃!它是用酵面包入甜豆沙馅"
制成蚕茧包形上屉蒸熟而成!其特点是色泽洁白"形如蚕茧"
暄软甜香!

原料 面粉 +$$克"酵面 ,$$克"甜豆沙馅 -$$克"食

碱 +克!
制法 ’将酵面放入盆内"用水调开"加入面粉和成面

团! (将食碱用温水调化"揉入面团内"反复揉匀"饧 %$
分钟! *将饧好的面团揪成约 #$克重的剂子"按扁"包入
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!"克豆沙馅#团成椭圆形#按扁#用刀在上面并排切成约 $%
&厘米宽的刀口#深至露馅为止’再用手将两边捏一下#上面

略鼓起即可’ (蒸笼内铺上屉布#将蚕茧包生坯摆入#上

蒸锅#用旺火蒸约 !"分钟即成’

佛 手 包

佛手包是沈阳清朝时宫廷的传统风味小吃’它是以发酵

面包入甜豆沙馅#制成佛手形包坯蒸制而成’其特点是色泽

洁白#形似佛手#造型美观#暄软甜香’
原料 面粉 )$$克#酵面 !$$克#甜豆沙馅 &"$克#食

碱 &克’
制法 *将面粉用温水和好#加入酵面揉匀发酵’ +

将发酵的面团加入碱水揉匀#搓成长条#揪成均匀的剂子#按

扁#逐个包入豆沙馅#包严#搓成椭圆形#剂口朝下#由一

头按扁#在扁处切六刀#两边切透#中间不切透#把中间切

的三条刀口捏住卷至底下#将两条弹开呈佛手状#放到笼屉

里蒸约 !&分钟即成’
注 如将豆沙馅改换成什锦糖馅#用同样制法#即可制

成什锦佛手包’

牛肉萝卜包子

牛肉萝卜包子是东北家常风味小吃’它是以酵面包入牛

肉末,萝卜末馅蒸制而成’其特点是色泽洁白#皮薄暄软#馅
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大嫩香!咸鲜味美"
原料 面粉 #$%克!牛肉 &%%克!大萝卜 &%%克!泡打

粉 ’$克!葱末 ($克!姜末 ’$克!料酒 ’$克!酱油 ’$克!
精盐 )克!十三香粉 (克!味精 (克!鸡汤 #$克!熟猪油 *%
克!香油 ’%克"

制法 +先将萝卜洗净擦成细丝!用精盐 *克略腌!挤

去水分!切成末!放入盆内"将牛肉剁成细末!分次加入料

酒,酱油,鸡汤,精盐,味精,十三香粉,葱末,姜末,熟

猪油,香油搅拌均匀!放入萝卜末拌匀成馅" -将面粉放

入泡打粉拌匀!用温水和成面团!饧 ’%分钟" .将饧好的

面团揉匀搓成长条!揪成剂子!按扁!擀成中间稍厚的圆饼!
逐个包入馅捏成包子!摆入蒸笼内蒸约 (%分钟即成"

糯米豆包

糯米 豆 包 是 东 北 著 名 风 味 小 吃"是 根 据 满 族 的 /粘 豆

包0改制而成"过去满族每年腊月!家家都要制作粘豆包!如

今随时均可吃到"其特点是色泽洁白!粘香甜软!诱人食欲"
原料 糯米面 (%%克!红小豆 ’%%克!白糖 ’%%克!干

玉米叶适量"
制法 +将糯米面用温水和成面团!装入盆内加盖!放

在 *%1左右的温热地方发酵 ’(小时后!反复揉匀备用" -
将红小豆洗净!放入冷水锅内!煮至熟烂!呈干米饭状时!捣

碎成细泥再拌入白糖" .将干玉米叶剪成段!放在温水内

洗净!泡透!捞出沥净水" 2将揉好的糯米面团揪成略大
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于核桃的剂子!放在手中压成饼皮!包入豆馅!团成圆球!再

团成圆锥形!底部沾上洗好的玉米叶!摆在屉帘上!放入蒸

锅内!蒸约 "#分钟!取出即成!食用时醮白糖$

东北粘豆包

粘豆包是东北满族著名的风味面食$过去每年进入腊月!
满族人家家户户都用粘米%红小豆做粘豆包过年!并当作祭

祖%敬神的贡品!以祈祷年年有!年年甜$其特点是色泽金

黄!皮薄馅大!外粘内甜!绵软可口$
原料 黄粘米面 &##克!红小豆 &##克!玉米面 ’##克!

白糖 ’##克!菽叶 ()#克$
制法 *将黄粘米面%玉米面拌匀!用七成热的水和成

面团!放入盆内!盖上盖!放到 "#+的温热地方发酵 (’小时

后备用$ ,将红小豆淘洗干净!放入冷水锅内上火煮至熟

烂!成干米饭状后捣成泥状!拌入白糖$ -将发酵好的面

团揉好后!揪成略大于核桃的剂子!放在手上!压成圆饼!再

包入豆馅!团成圆锥形$ .将菽叶用温水泡透%回软!铺

在屉帘上!再摆入豆包!放蒸锅蒸 "#分钟即成!食用时蘸白

糖即可$
注 现东北各地流行的糯米豆包!即是按此粘豆包的制

法!将粘米改换成糯米制作成的$
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麻酱龙眼包

麻酱龙眼包是辽宁风味小吃!它是以烫面包入羊肉末"麻
酱"琼脂调成的馅蒸制而成!其特点是小巧精致#馅心软嫩#
汁多味鲜#别有风味!

原料 精白面粉 $%%克#羊肉 &%%克#麻酱 ’%克#琼脂

(%克#料酒 (%克#酱油 (%克#牛骨汤 &%%克#精盐 $克#味

精 &克#葱末 &’克#姜末 (%克#十三香粉 (克#胡椒粉 (克#
花椒油 &’克!

制法 )将面粉用热水烫好#和成面团揉匀! *将锅

内加牛骨汤 (’%克#放入琼脂熬化!另将麻酱用 ’%克热牛骨

汤调开! +将羊肉剁成碎末#加料酒"酱油"精盐"味精"
葱末"姜末"十三香粉"胡椒粉"调开的麻酱"化开的琼脂

搅拌均匀#再加入花椒油拌匀成馅! ,将面团揉匀#搓成

长条#揪成均匀的小剂子#用面杖擀成小圆饼#逐个包入馅#
捏成小包子#摆入笼屉内#用旺火蒸 (&分钟即成!

混汤包子

混汤包子是吉林吉利堂美食府创制的特色风味小吃!它

是以羊肉馅包成小笼包#蒸熟后#浇入烧开的鸡汤而成!其

特点是皮暄馅嫩#肉香味美#汤汁鲜醇!
原料 精白面粉 &%%克#羊肉 (’%克#大葱 ’%克#精盐

-克#味精 &克#排骨精 &克#姜末 (%克#料酒 (%克#鸡清
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汤 !"#克$香菜 %#克$香油 !#克$酱油 %#克&
制法 ’将面粉用热水烫好和成面团揉匀& (将羊肉

剁成碎末&大葱剁碎放在羊肉内$加料酒)酱油)姜末)鸡

汤 !"克)精盐 !克)味精 %克)香油 %#克搅拌均匀成馅&
*将面团揉匀$搓成长条$揪成小剂子$按扁擀成小圆饼$逐

个包上调好的馅$捏成小包子$摆在笼屉内$用旺火蒸 %#分

钟取出$放入碗内$撒少许香菜段& +将炒勺内加入鸡清

汤)排骨精)精盐)味精烧至滚沸$倒入包子碗内$淋香油

即成&

吉利堂麻辣混汤包

吉利堂麻辣混汤包是吉利堂美食府特色风味小吃&它是

将蒸好的牛肉小笼包内浇入鲜汤)花椒)辣椒油而成&其特

点是汤汁清鲜$包子软嫩$咸香麻辣&
原料 面粉 !##克$牛肉 %!"克$白菜 %##克$香菜 %#

克$精盐 ,克$味精 !克$酱油 %"克$料酒 %#克$排骨精

!克$鸡精 !克$熟花椒 "克$辣椒油 %#克$猪油 !"克$香

油 "克$高级鲜汤 !"#克$葱)姜末各 %#克$五香粉 %克&
制法 ’将面粉用热水烫好和成面团$饧一会儿& (

牛肉剁成细末$加料酒)酱油 %#克)精盐 !克)五香粉)葱

姜末)味精)鲜汤 -#克充分搅匀& *将白菜洗净切成细末$
加精盐 %克拌匀略腌$挤去水分$放入猪油)牛肉末拌匀成

馅& +将熟花椒切成末&香菜洗净$切小段& .将饧好

的面团揉匀搓成长条$揪成均匀的小剂子$按扁$擀成小圆
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饼!逐个包入馅!捏成小龙眼包!摆入笼屉内用旺火蒸 "#分

钟至熟!然后摆在汤碗内!放入切碎的花椒末$香菜段$鸡

精$排骨精% &将勺内加高级鲜汤$精盐$酱油烧至滚沸!
倒入汤包碗内!淋辣椒油$香油即成%

水 煎 包

水煎包是吉林著名小吃!也是小吃店和食摊上经营的一

种大众化点心%它是以酵面皮包馅制成包子!再放入平底锅

内煎制而成的%其特点是面白底黄!面皮暄软!馅大嫩香!味

道鲜美%
原料 面粉 ’##克!泡打粉 ’克!猪肉 (##克!韭菜 (##

克!水发粉条 "’#克!酱油 (#克!精盐 )克!味精 *克!姜

末 "#克!花生油适量%
制法 +将面粉加水$泡打粉和成面团!饧"#分钟备用%

,将猪肉剁成碎末加精盐 *克$酱油$姜末$味精调匀%
-将水发粉条剁碎!加精盐 *克$花生油 *#克拌均% .将

韭菜择洗干净切成末同粉条$猪肉末一起搅匀成馅% /将

饧好的面团搓成长条!揪成约 *#克重的剂子!滚圆!擀成中

间稍厚的圆皮!包入馅!捏成提褶包子% &将深沿平底锅

烧热洒点花生油!将包子整齐地摆在锅内煎制!另将水0##克

加面粉 ’#克搅成水面糊!均匀迅速地浇入锅内!加盖!用中

火$至水干时!开盖改成小火!淋入花生油再加盖焖 "分钟!
见包子底部出现一层薄锅巴时!用铲子铲起!煎黄的一面朝

上放入盘内即成%
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枣泥三角

枣泥三角是东北家常风味小吃!它是以酵面包上枣泥成

三角形包子蒸制而成!其特点是形态美观"暄软洁白"馅心

甜润"浓香扑鼻!
原料 面粉 #$$克"泡打粉 %$克"枣泥馅 &$$克!
制法 ’将面粉和泡打粉均放在盆内拌匀"倒入温水和

成面团"饧 %$分钟! (将饧好的面团搓成长条"揪成均匀

的剂子"按成圆饼"包入枣泥馅"捏成三角形包子"边不捏

死!捏好后放入蒸锅"蒸约 %#分钟即成!

菜 团

菜团是吉林特色风味小吃!它是以三合面"配以肉)菜

馅蒸制而成!其特点是色黄个大"皮薄馅满"咸鲜香浓"清

香适口!
原料 玉米面 *$$克"豆面 %#$克"白面 %$$克"白菜

&$$克"猪肉 +肥三瘦七,*$$克"葱末 *$克"姜末 %#克"
酱油 %#克"料酒 %$克"精盐 &克"味精 -克"胡椒粉 %克"
花椒面 %克"豆油 -$克"香油 %$克!

制法 ’将玉米面)豆面)白面均放在盆内拌匀"加开

水烫好和成面团"稍饧! (将白菜洗净切碎"加点精盐略

腌去水分!猪肉剁成肉末加料酒)酱油)葱姜末)精盐)胡

椒粉)花椒面)味精)豆油)香油搅匀!再将白菜末挤去水
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分放入肉末内拌匀成馅! "将饧好的面团搓成粗条#揪成

均匀的大剂子#拍扁#包入菜馅#包严成菜团#放入笼屉蒸

约 $%分钟即成!

混糖锅盔

混糖锅盔是吉林风味小吃!它是用熟面粉加鸡蛋&酵面&
白糖和成面团#再擀成饼烙制而成!其特点是饼圆暄软#不

煳不生#皮酥甜香!
原料 面粉’%%克#酵面(%%克#鸡蛋)个#白糖(*%克#

猪油 *%克#小苏打 (%克#豆油 +*克!
制法 ,将面粉入蒸锅蒸熟擀细过罗! -将鸡蛋磕入

容器内搅散#倒在面粉内!再将白糖&猪油&酵面&小苏打

放到面粉里和匀成面团#揉至糖溶化#软硬适度! "将和

好的面团搓成长条#揪成 (%个剂子#逐个揉成馒头形#再擀

成圆饼! .将平底锅烧热#铺上一层白纸刷上豆油#将饼

放在锅内#加盖#用微火反复烙至饼边发白&不粘手即熟!

速蒸麻糖包

速蒸麻糖包是吉林地区的创新风味小吃!它不仅在食摊

上受到欢迎#并已进入高级筵席!它是以精粉包入枣泥芝麻

馅蒸制而成!其特点是色泽洁白#暄软可口#香甜味美#诱

人食欲!
原料 精白面粉 *%%克#香甜泡打粉 $*克#黑芝麻面 *%
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克!白糖 "#克!枣泥 $#%克&
制法 ’将精白面粉与香甜泡打粉放一起和匀!加温水

和成面团& (将黑芝麻面与白糖)枣泥合在一起拌匀&
(将面团揉匀后揪成约*%克重的剂子!压扁!包入拌匀的馅!
封上口!用双手团圆!摆放笼屉上!用中火蒸 $#分钟即成&
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五!饺 子 类

新兴园蒸饺

新兴园蒸饺是吉林新兴园特色风味食品"它用的菜馅随

季节而变化"其特点是皮薄透亮#馅饱汁多#味美香醇#筋

道适口"
原料 面粉 $%%克#净猪肉 &$%克#圆白菜 ’$%克#葱

末 $%克#猪骨汤 (%%克#香油 ’%克#酱油 )%克#姜末 (%克#
精盐 &克#味精 $克#花椒面 ’克#材料油 *%克 +用熟豆油!
葱段!姜块!拍松的蒜!花椒!八角炸制而成,"

制法 -将猪肉剁成末#放入容器内#加酱油!花椒面!
味精拌匀#再边加骨头汤边顺着一个方向搅#搅至肉馅发粘

成稠糊状"随即放入葱末!材料油!香油!精盐!姜末拌匀"
将圆白菜焯水后剁碎#挤去水放入肉馅内搅拌匀" .将面

粉拨出少许做浮面"余下的面用 ’$%克开水和好凉透#揉成

面团#揉光滑" /将揉好的面团搓成长条#揪成 $%个剂子#
按扁#逐个擀成薄厚均匀的圆皮#左手拿皮#右手抹馅#收

拢#用右手拇指和食指捏褶收口#捏成月芽形饺子#边要薄



而齐!无重边" #笼屉内铺上屉布!把饺子逐个摆好!放

在开水锅上!用旺火蒸 $%分钟即熟!原笼上桌即可"

玉面蒸饺

玉面蒸饺是东北风味小吃"它是以玉米面&白面和在一

起!包入牛肉&萝卜馅蒸制而成"其特点是面皮暄软!馅嫩

咸鲜!香浓味美!味道醇厚!养胃壮力"
原料 玉米面 ’((克!面粉 ’((克!泡打粉 $(克!酵面

)(克!食碱 $(克!牛肉 ’((克!大萝卜 ’((克!葱&姜末各

$)克!料酒 $(克!酱油 $)克!精盐 )克!味精 %克!胡椒

粉 $克!五香粉 $克!花椒油 %)克!香油 $(克!鸡汤 %)克"
制法 *将牛肉洗净剁成细肉末!放入盆内"萝卜洗净!

先切成薄片!再切成细丝!最后剁碎!放入大碗内!撒上精

盐 %克略腌" +牛肉末内加入料酒&酱油&精盐&鸡汤&味

精&五香粉&胡椒粉&葱姜末搅匀!再放入花椒油&香油拌

匀"将萝卜末挤去水分放入肉末内调匀成馅" ,将玉米面

用沸水搅烫!和成面团"酵面用温水调开!加面粉&泡打粉&
碱和成面团"再将玉米面团&面粉面团和在一起!揉匀!饧

$(分钟" #将饧好的面团搓成条!揪成均匀的剂子!按扁

后!擀成圆皮!包入调好的馅!捏成大饺子!摆入蒸屉上锅!
用旺火蒸 %(分钟即成"
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荞面蒸饺

荞面蒸饺是东北风味名吃!有着悠久的历史"它是以烫

好的荞面!配以猪肉#白菜馅蒸制而成"其特点是色淡味鲜!
皮薄个大!馅满嫩滑!诱人食欲"

原料 荞面 $%%克!猪肉 &肥三瘦七’($%克!白菜 )%%
克!葱#姜末各 *%克!料酒 *%克!酱油 *%克!精盐 )克!
十三香粉 *克!胡椒粉 *克!味精 (克!熟豆油 (%克"

制法 +将白菜洗净后切成碎米!加点精盐略腌"猪肉

洗净剁成肉末!放入盆内!加料酒#酱油#精盐#味精#葱

姜末#十三香粉#胡椒粉#熟豆油搅匀"将白菜末挤去水分

放入肉末内调匀" ,将荞面用沸水烫搅和成面团!饧 $分

钟" -将面团揉匀后!搓成长条!揪成均匀的剂子!擀成

圆皮!逐个包入馅!捏成月芽形大饺子!摆入蒸锅内!上屉

蒸约 (%分钟即熟"
注 如将荞面和猪肉#白菜改换成玉米面和牛肉#萝卜!

用同样制法即可制出玉面蒸饺"

申记饺子

申记饺子是东北地区特色系列风味小吃"它是由申中林

等人以科学膳食为指导!结合祖传配方精心研制而成"其特

点是皮薄馅满!味道鲜美!汤汁浓郁!独具特色"
系列之一.
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原料 精白面粉 !""克#水发鱿鱼 $!"克#猪肉馅 $!"
克#韭菜 $!"克#净虾仁 !"克#姜末 $"克#酱油 %!克#香

油 $"克#啤酒 %!克#精盐 %克#胡椒粉 $克&
制法 ’将面粉用凉水和成略硬的面团#饧 ("分钟&

)将鱿鱼洗净剁碎&猪肉馅下锅内炒至七成熟&韭菜切碎&虾

仁剁碎&将鱿鱼*肉馅*虾仁同放一盆内#加酱油*啤酒*精

盐*姜末*香油*胡椒粉顺一个方向搅拌匀#再放入韭菜拌

匀成馅& +将饧好的面团放在案板上揉匀#搓成长条#揪

成略小于蛋黄的剂子#滚圆#按扁#擀成薄皮#包入馅成饺

子& ,锅内加清水烧开#加点盐#下入饺子#加盖#水开

时点一点儿凉水#再开时#再点一点儿凉水#再开时揭盖即

成&
系列之二-
原料 面粉 !""克#虾肉 %!"克#鸡肉 %!"克#葱末 %!

克#姜末 $!克#淀粉 $"克#啤酒 !"克#鲜汤 .!克#酱油

$"克#精盐 !克#味精 %克#香油 $"克&
制法 ’将面粉加凉水和成略硬的面团#饧 ("分钟&

)将虾肉*鸡肉均斩成茸#加葱姜末*啤酒*酱油*精盐*味

精*香油顺一个方向搅匀#再分两次加入鲜汤#继续搅拌至

匀#再加入淀粉拌匀& +将饧好的面团放在案板上#揉匀#
搓成长条#揪成略小于蛋黄的剂子#擀成圆薄皮#包入馅成

饺子&再按系列之一的煮法煮熟即成&

/"0/ 东北风味小吃



豆馅饺子

豆馅饺子是吉林朝鲜族风味小吃!它是以大米"红小豆"
白糖等精制而成!其特点是皮薄色白#没有边#细腻甜香#风

味独特!
原料 大米 $千克#红小豆 %&&克#白糖 $%&克#熟豆

油 ’&克!
制法 (将红小豆淘洗干净#放入水锅里煮至熟烂#捞

出沥净水#放入盆内#拌入白糖#捣成茸泥#用手搓成直径

约$)%厘米粗的长条! *将大米淘洗干净#磨成湿大米粉#
放入水搅成面糊! +将蒸锅内铺好屉布烧上气时#将面糊

一层一层地撒入屉内#撒满后#盖严盖#蒸约 ,&分钟至熟成

糕状! -将蒸熟的面团放在案板上揉匀#分成块#每块搓

成长条#用擀面杖擀成约 &).厘米厚的长条饼片#将搓成长

条的豆馅放在饼片的一半上#将另一半饼片盖在豆馅上#用

碗口按出半圆形#呈饺子状#逐个刷上熟豆油装盘 /以免粘

连0即成!

猪肉水饺

猪肉水饺是东北家常风味小吃!是用猪肉韭菜馅包成饺

子煮制而成!其特点是皮薄馅大#馅嫩味鲜#咸香适口!
原料 面粉 %&&克#猪五花肉 .&&克#韭菜 $%&克#海

米 $&克#酱油 ,&克#姜末 $&克#鲜汤 $%克#精盐 ’克#味
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精 !克"熟豆油 !#克"十三香粉 !克$
制法 %将面粉放入盆内"加淡盐水和成面团"饧透$

&将猪肉剁成细肉末"放入盆内"加酱油’鲜汤’精盐’味

精’姜末’熟豆油’十三香粉’海米充分搅匀$ (将韭菜

择洗干净"切成末放在调好的猪肉末内"搅拌均匀成馅$
)将饧好的面团揉匀"搓成长条"揪成均匀的小剂子"滚圆

按扁"用擀面杖擀成小圆皮"包入调好的馅"捏成半圆形的

饺子$ *锅内加水烧开"下入饺子煮开"点两次凉水"熟

透捞出即成$
注 根据个人喜好"如将韭菜换成酸菜"用同样制法即

可制成酸菜水饺$

元宝饺子

元宝饺子是大连风味小吃$它是以面皮包入用鲜鱼肉’鲜
虾仁’韭菜等调成的馅"捏成元宝形的饺子煮制而成$其特

点是形似元宝"皮薄馅大"滑嫩成鲜"清香味美$
原料 精白面粉 +##克"鲜鱼肉 !##克"鲜虾仁 +#克"

韭菜 ,+#克"料酒 ,#克"精盐 -克"味精 !克"鸡精 .克"
姜末 ,#克"十三香粉 !克"胡椒粉 !克"香油 ,+克"猪油

,+克"花椒水 !#克$
制法 %将精白面粉用冷水和成面团"饧 .#分钟$ &

将鲜鱼肉’虾仁均斩成茸"放入盆内$韭菜切成细末$鱼虾

肉内加料酒’精盐’味精’鸡精’姜末’十三香粉’胡椒粉’
香油’猪油’花椒水搅拌均匀"再放入韭菜拌匀$ (将面
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团放在案板上揉匀!搓成长条!揪成小剂子!滚圆!按扁"擀

成圆薄皮!放上馅#捏成饺子!再将两个角捏在一起呈元宝

生坯" $锅内加水烧开!下入元宝坯煮 %分钟即熟"

马哈鱼饺

马哈鱼饺是吉利堂美食府特色风味小吃"它是以马哈鱼

肉#韭菜包成饺子!煮制而成"其特点是皮薄馅满!滑软鲜

嫩!咸香味美!别有风味"
原料 精白面粉 %&&克!净马哈鱼肉 ’&&克!韭菜 (&&

克!精盐 ’克!味精 (克!料酒 )&克!胡椒粉 )*%克!姜

末 )%克!猪油 +&克!香油 )&克!鲜肉汤 %&克!排骨精 +克"
制法 ,将面粉用冷水加精盐)克和成面团!饧一会儿"

-将净马哈鱼肉刮成鱼茸放入容器内!加料酒#精盐#味

精#胡椒粉#姜末#猪油#香油#鲜肉汤#排骨精顺一个方

向搅匀上劲" .将韭菜洗净!切成细末!放在调好的鱼肉

内拌匀" $将面团揉匀!搓成长条!揪成均匀的剂子!按

扁!擀成圆薄皮!逐个包入馅捏成饺子" /锅内加水烧开!
下入包好的饺子!煮开点水!煮熟捞出装盘即成"

注 按个人喜好!如将马哈鱼改换成鱿鱼!用同样制法

即可作出鱿鱼鲜水饺"

白鱼水饺

白鱼水饺是黑龙江风味小吃"它是以兴凯湖大白鱼制成
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而得名!其特点是皮薄馅大"肉质细嫩"味道鲜美"风味独

特!#此饺系黑龙江省牡丹江市特一级点心师创制$
原料 面粉 %&&克"鲜白鱼肉 ’%&克"葱末 %&克"姜末

(%克"香油 (&克"精盐 )克"味精 (克"胡椒粉 (克"鲜鸡

汤 *&&克"熟猪油 (&克"料酒 *%克!
制法 +将面粉放入盆内"加温水和成面团略饧! ,

将鲜白鱼肉去骨-刺切成细丁"放入容器内"加葱末-姜末-
精盐-味精-胡椒粉-料酒-香油"分次加入鲜鸡汤-猪油

充分搅匀成馅! .将面团揉匀搓成长条"揪成约/&个剂子"
按扁"擀成皮"包入馅呈饺子状"捏上花边"至全部包完!
0锅内加水烧开"下入饺子煮约 %分钟左右即熟!

回宝珍饺子

回宝珍饺子是吉林回族著名风味小吃!它是回民回宝珍

所创制"故名!回宝珍饺子是以精粉面皮及调味特殊的牛肉

馅包成饺子"煮制而成!其特点是皮薄边小"馅大嫩香"汤

宽利口"风味独特!
原料 精白面粉 %&&克"净牛肉 ’%&克"白菜 (&&克"特

母油 #高级酱油$’%克"豆油 )&克"香油 *&克"精盐 )克"
味精 ’克"葱-姜末各 *%克"花椒水 )&克"牛腱子汤 1&克!

制法 +将牛肉剔净板筋及筋膜"剁成高粱米粒状的碎

末"放入盆内"加入花椒水-牛腱子汤-特母油-精盐-味

精-葱末-姜末顺一个方向搅拌均匀"成粘糊状"放在阴凉

处腌渍 )小时以上待用! ,将精白面粉放入盆内"用水 (&&
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克和成稍硬的面团 !冬季用温水"夏季用凉水#"饧约 $%分

钟& ’将白菜 !也可按季节选时令蔬菜#洗净"切成米粒

状"用盐略腌挤去水分"放入腌好的肉馅内"加入豆油(香

油继续搅拌均匀& )将饧好的面团搓成长条"每 %*克揪成

+个剂子"按扁"用擀面杖擀成薄厚均匀的圆皮"放入与皮重

相等的馅"包成饺子"下入开水锅中"用旺火煮约七(八分

钟即熟"捞出装盘即成&

混汤小饺子

混汤小饺子是吉利堂美食府创制的特色风味小吃"可按

季节变化调制丰富多样的馅心而闻名"深受儿童们的青睐&其
特点是饺子小巧玲珑"馅嫩皮薄"汤汁清鲜"味道香醇&

原料 面粉 ,**克"牛肉 $%*克"酸菜 $**克"葱花 $%
克"香菜 $*克"蒜苗 $*克"料酒 $*克"酱油 $*克"精盐

-克"味精 -克"鸡油 -*克"十三香粉 $.%克"鸡清汤 ,%*
克"香油 $*克"排骨精 ,克&

制法 /将面粉用冷水和成面团"饧一会儿& 0牛肉

剁成碎末"放入葱花(料酒(酱油(十三香粉(精盐 ,克(味

精 ,克(鸡油(鸡汤 -*克搅匀& ’将酸菜洗净剁碎后挤干

水分"放入牛肉末内搅匀成馅&香菜(蒜苗均切成段& )
将饧好的面团揉匀"搓成长条"揪成小剂子"按扁"擀成小

圆皮&左手拿饼"右手抹馅"捏成月芽形小饺子& 1锅内

加水烧开"放入饺子"煮熟后捞入汤碗内"放上香菜段(蒜

苗段(排骨精(味精& 2锅内加鸡清汤烧开"加入精盐至
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滚沸时!倒入饺子碗内!淋香油即成"

汤 饺 子

汤饺子是延吉朝鲜族风味小吃"它是以面团包入用牛肉#
豆腐#绿豆芽调好的馅!制成饺子!下入肉汤中煮熟后!再

放上牛肉丝!浇上汤汁的小吃"其特点是饺子皮白馅鲜!汤

清不腻!咸香麻辣!风味独特"
原料 面粉 $%%克!牛肉 &%%克!豆腐 ’(%克!绿豆芽

’%%克!熟牛肉丝 &(克!酱油 &%克!精盐 (克!味精 )克!
香油 ’%克!牛肉汤 &%克!辣椒粉 ’%克!胡椒粉 ’克!熟芝

麻面 &克!葱末 ’(克!豆油 &(克!肉汤 ’千克!料酒 ’%克"
制法 *将牛肉剁成细末"豆腐挤去水分后剁碎"绿豆

芽入沸水中焯一下挤去水分后剁碎"豆腐#绿豆芽均放在牛

肉末内!加入豆油#葱末#胡椒粉#精盐 &克#酱油 ’%克#
味精 &克#料酒搅匀成馅" +将面粉放入盆内加水和成面

团!饧约 &%分钟!将面团搓成长条!揪成均匀的小剂子!按

扁!用擀面杖擀成圆薄皮!放入馅!逐个包成饺子" ,锅

内加入肉汤烧开!下入饺子!煮约 (分钟至熟!捞出装入碗

内!上面放上熟牛肉丝!浇上用辣椒粉#牛肉汤对成的汁"将

煮饺子的原汤加入余下的精盐#味精#酱油调匀!浇入饺子

碗内!撒上芝麻面#淋入香油即成"
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大马哈汤饺

大马哈汤饺是吉利堂美食府特色风味小吃!它是用马哈

鱼肉包成小饺子煮熟后加调料而成!其特点是汤汁清鲜"饺

子软嫩"咸香味美!
原料 精白面粉 #$$克"净马哈鱼肉 %&$克"韭菜 %$$

克"料酒 %$克"精盐 ’克"味精 ’克"香菜 ($克"酱油 &克"
排骨精 #克"猪油 ($克"香油 %$克"花椒油 %$克"姜末 %$
克!

制法 )将面粉加精盐 %克"用冷水和成面团"饧一会

儿! *将马哈鱼肉刮成鱼茸泥"加料酒+精盐 (克+味精

(克+排骨精 %克+猪油+花椒油调匀"加入姜末拌匀! ,
将韭菜洗净"切成细末"放在鱼肉内拌匀成馅! -将饧好

的面团揉匀"搓成长条"揪成小剂子"按扁"擀成小圆皮"包

入馅"捏成小饺子! .锅内加水烧开"放入饺子"煮熟后

捞入碗内"将原汤内加入余下的精盐+味精+酱油+排骨精

烧开"浇在饺子碗内!将香菜切小段撒在饺子上"淋入香油

即成!

香辣汤饺

香辣汤饺是吉利堂美食府特色风味小吃!它是在包制的

猪肉水饺内浇入鲜汤及辣椒粉+青椒丝而成!其特点是汤鲜

味美"饺子软嫩"馅心含汁"咸香带辣"别有风味!

/01/东北风味小吃



原料 面粉 !""克#猪肉末 $%"克#韭菜 $""克#肉皮

冻 &%克#精盐 ’克#排骨精 ’克#味精 ’克#姜末 $"克#酱

油 !"克#料酒 $"克#十三香粉 $(%克#花椒油 !%克#青

椒 $%克#香菜 $"克#干辣椒粉 %克#鸡油 $"克#香油 $"克#
排骨清汤 !""克)

制法 *将面粉用冷水和成面团#揉匀#饧一会儿)
+将韭菜洗净切成末)肉皮冻切成末)青椒切细丝)香菜切

小段) ,将肉末内加入料酒-酱油 $%克-精盐 !克-排骨

精 !克-味精 !克-十三香粉-姜末-花椒油-香油搅匀#放

入肉皮冻末-韭菜末拌匀成馅) .将饧好的面团揉匀#搓

成长条#揪成小剂子#擀成小圆皮#包入馅#捏成半圆形的

小饺子) /锅内加水烧开#下入小饺子煮熟#捞入汤碗内#
放上青椒丝-香菜段) 0炒勺内加鸡油烧热#放入辣椒粉#
冲入排骨清汤#加精盐-排骨精-味精-酱油烧开#倒入饺

子碗内即成)

熏牛肉饺子

熏牛肉饺子是百年老店吉利堂美食府的特色风味小吃)
它是以面皮包入熏牛肉-韭菜馅#捏成饺子煮制而成)其特

点是皮薄透明#熏香浓郁#咸香可口)
原料 精白面粉 %""克#牛肉 !%"克#韭菜 !""克#料

酒 $"克#酱油 $%克#精盐 ’克#味精 ’克#十三香粉 $(%
克#鸡精 ’克#姜末 $"克#卤汤 $千克#香油 $"克#花椒

油 $%克#白糖 $%克)
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制法 !将牛肉放入卤汤锅内卤煮至熟透入味" #将

面粉用冷水和成面团$饧 %&分钟" ’将卤好的牛肉捞出沥

净汤汁"熏锅内撒入白糖$放上熏箅$再放入牛肉$盖严$置

火上烧至冒黄烟$端离火$闷 %分钟取出" (将熏好的牛

肉剁成肉末$加料酒)酱油)精盐)味精)十三香粉)鸡精)
姜末)香油)花椒油搅匀"将韭菜洗净$切成末放入牛肉内

拌匀" *面团放在案板上揉匀$搓成长条$揪成均匀的剂

子$按扁$擀成圆薄皮$放上调好的馅包成月芽形的饺子"
+锅内加水烧开$下入饺子$煮约 ,分钟$熟透捞出装盘即

成"

熏馅饺子

熏馅饺子是吉利堂美食府的特色风味小吃$已有近百年

的历史"它是将猪肉入卤汤锅中煮透$再熏制后剁成末$调

成馅包成饺子煮制而成"其特点是皮薄馅大$馅鲜嫩香$熏

香浓郁$别具风味"
原料 精白面粉 ,&&克$猪五花肉 %&&克$卤汤 -千克$

白菜 -&&克$精盐 %克$味精 .克$酱油 -&克$料酒 .&克$
五香粉 .克$白糖 -,克$葱)姜末各 -,克$香油 .,克"

制法 !将猪肉放入卤汤锅内$用小火卤煮至熟透入味

捞出" #将面粉用冷水和成面团$饧 %&分钟" ’熏锅内

放入白糖$放上熏箅$再放上卤好的猪肉$盖严$置火上烧

至冒黄烟时端离火$闷 %分钟取出$抹上香油" (将熏好

的肉剁成肉末$加精盐)酱油)味精)料酒)五香粉)葱姜
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末!香油拌匀"再将白菜入沸水锅中焯透捞出#剁碎#挤去

水分#放入肉末内拌匀" $面团放在案板上揉匀#搓成长

条#揪成剂子#滚圆#擀成圆薄皮#逐个包上馅#捏成月芽

形饺子#并捏上花边" %锅内加水烧开#下入饺子加盖煮

开#点两次水#煮至熟捞出装盘即成"

豆沙凉饺

豆沙凉饺是延边朝鲜族风味小吃#现已流传东北各地"它
是以糯米!豆沙馅制作而成"其特点是形态美观#白嫩透明#
滑软糯香#清凉适口"

原料 糯米 &’’克#熟面粉 &’克#红豆沙馅 (’’克"
制法 )将糯米淘洗干净"用清水浸泡 *小时#沥去水#

上屉蒸至熟烂#取出放在干净的案板上#将屉布沾上点凉水#
盖在糯米饭上来回揉搓#成细泥状#团成团" +将案板上

撒上熟面粉#将糯米面团搓成长条#揪成约(’克重的小剂子#
团成球#按扁#擀成圆皮#放上红豆沙馅#对折#将边略捏

合上即成饺子#摆入盘内即成"

炸 酥 饺

炸酥饺是吉林创新风味小吃"它是以水油面包上油酥面

擀成薄片#包入火腿!猪肉馅的饺子炸制而成"其特点是形

色美观#皮酥馅香#口味独特"
原料 面粉 &’’克#熟火腿 (’’克#大葱 ,’’克#猪油
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!"#克$香油 !#克$豆油 %"#克$精盐 &克$味精 &克’
制法 (将面粉 &"#克加猪油 !&#克搓成干油酥面’再

将余下的 &"#克面粉加猪油 )#克拌匀$用温水和成水油面’
*将火腿+大葱均切成细末$放在一起$加入精盐+味精+

香油拌匀成馅’ ,用水油面包上油酥面$擀成长方形的大

片$再叠成三层$再擀成方薄片’将四边切下$放在中间擀

平$由外向里卷起来成细长条$切成均匀的 )#个剂子$使刀

切面朝上立起来$按扁$擀成直径约 -."厘米的圆皮’ /
将圆皮逐个包上馅$捏成饺子坯$将边锁成绳子花纹’ 0
锅内加入豆油烧至六成热$将饺子逐个下入油中$用小火慢

慢炸透呈金黄色浮起时捞出即成’

猪肉盒子

猪肉盒子是东北家常风味小吃’它是用和面包猪肉馅烙

制而成’其特点是色黄油润$咸香味醇’
原料 面粉 "##克$猪肉 1肥三瘦七2-##克$葱末 %"

克$姜末 )#克$精盐 -克$酱油 !#克$味精 )克$十三香

粉 &克$香油 !#克$豆油 !"#克$料酒 !#克$鲜汤 &#克’
制法 (将面粉放入盆内$用温水和成面团略饧’ *

将猪肉剁成细末$加料酒+鲜汤+酱油顺一个方向搅拌$再

放 入葱末+姜末+精盐+味精+十三香粉+香油+豆油 &#克

继续搅匀上劲成馅’ ,将饧好的面团揉匀$搓成细长条$揪

成剂子$用擀面杖擀成圆皮$包上肉馅$对折成半圆形$将

边提捏成花边’ /将平底锅刷一层豆油烧热$逐个放上盒
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子!用小火加盖慢慢烙至呈金黄色熟透即可铲出装盘"

蛋饼盒子

蛋饼盒子是东北风味小吃之一"它是用鸡蛋#面粉调糊

摊饼!再包入馅烙制而成"其特点是色泽金黄!皮质酥嫩!蛋

香馅美!咸鲜爽口"
原料 鸡蛋 $个!面粉 %&&克!猪瘦肉 %$&克!韭菜 ’&&

克!酱油 %&克!精盐 $克!味精 %克!十三香粉 %克!鸡精

(克!姜末 )&克!熟豆油 )$&克"
制法 *将猪肉剁成细末"韭菜洗净切成细末" +炒

锅内加豆油 (&克烧热!放入肉末煸炒至熟!出锅放入盆内晾

凉!加入酱油#味精#十三香粉#姜末#鸡精搅拌均匀"
,将鸡蛋磕入盆内!加面粉#精盐 )-$克#水搅匀成糊"平

底锅内略刷一点油用手勺舀入蛋粉糊!摊平煎成薄蛋饼取出

铺在案板上!直至全部煎完" .将韭菜末倒在调好的肉末

内!放入精盐拌匀成馅!放在摊好的蛋饼上!包成长方形的

盒子" /饼锅内刷上豆油!放上蛋饼盒子!用小火煎至两

面呈金黄色!熟透即成"
注 按个人爱好!按此制法将面粉换成大米面糊摊成饼

包入馅!可烙制成煎饼盒子"

翡翠盒子

翡翠盒子是长春著名风味小吃"它是用绿色菜汁和成面
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团!擀成皮!以两张皮包入馅捏成盒子!煮制而成"其特点

是色泽碧绿!锁边细匀!软嫩滑香!鲜美可口"
原料 面粉 #$$克!猪肉 %#$克!虾仁 #$克!鸡蛋 %个!

韭菜 %$$克!菠菜 &$$克!料酒 ’#克!酱油 %$克!豆油 %#
克!香油 ’$克!五香粉 ’克!精盐 &克!味精 %克!姜末 ’$
克"

制法 (将猪肉剁成细末"虾仁切成细丁"韭菜洗净切

碎"鸡蛋磕入碗内搅散下入锅内炒成蛋花!再切碎" )将

菠菜洗净!切碎挤出绿菜汁"将面粉放入盆内!加入绿菜汁

和成面团!饧透" *猪肉末放在盆内!加酱油+五香粉+料

酒+精盐+味精+姜末搅匀!再放入虾仁+蛋末+韭菜+豆

油+香油搅拌均匀" ,将绿色面团揉匀搓成条!揪成 -$个

剂子!按扁!擀成圆形皮子!用一张面皮抹上馅!上面覆盖

另一张皮子!将边沿捏紧!锁成绳子形花边" .锅内加水

烧开!下入盒子煮熟!捞出装盘即成"

三鲜炸盒

三鲜炸盒是辽源特色风味小吃"它是用和好的面团擀成

皮!用两张皮包入海参+大虾+猪肉等调好的馅!锁上花边

油炸而成"其特点是色金黄!花边细!皮酥脆!馅心鲜"
原料 面粉 #$$克!猪肉 %$$克!水发海参 /#克!鲜虾

肉 /#克!水发香菇 #$克!葱花 ’#克!姜末 ’$克!精盐 &克!
酱油 ’#克!十三香粉 ’0#克!味精 %克!香油 ’$克!花椒

油 ’#克!豆油 /#$克!猪油 ’$$克!淀粉 ’$克"
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制法 !将猪肉剁碎"海参#虾肉#香菇均切成碎丁"
$炒勺内加豆油 %&克烧热’放入猪肉末炒熟’加入海参#虾

肉#香菇#葱#姜#精盐#十三香粉#酱油炒熟’用湿淀粉

勾芡’盛入容器内" (将面粉内加猪油#热水和好揉匀’搓

成长条’揪成 )&个剂子’按扁’擀成直径约 *厘米的圆皮"
+将炒好的肉馅内加入花椒油#味精#香油拌匀"然后先

将一张圆皮上抹上馅’再用另一张皮盖在上面’将皮边捏紧’
周围锁上绳子状花纹’即成盒子生坯" ,炒勺内加豆油烧

至六成热下入盒子’用慢火炸至呈金黄色捞出装盘即成"

韭菜盒子

韭菜盒子是东北家常风味小吃"它是以面粉#韭菜#鸡

蛋包成圆盒子状’烙制而成"其特点是饼圆形美’色泽金黄’
咸鲜清香’味道鲜美"

原料 面粉 )&&克’韭菜 -&&克’鸡蛋 *个’精盐 *克’
十三香粉 .克’味精 .克’熟猪油 .&克’熟豆油 /*&克"

制法 !将面粉放入容器内’加温水和成面团略饧"
$将鸡蛋磕入大碗内搅散"炒锅内加熟豆油 *&克烧热’倒入

鸡蛋液炒熟后倒在案板上剁碎’放入盆内" (将韭菜择洗

干净’沥去水"切成细末’放入鸡蛋盆内’加味精#十三香

粉#熟猪油#精盐拌匀成馅" +将饧好的面团揉匀’搓成

长条’揪成均匀的剂子’擀成圆皮’拿一张皮放上馅’另拿

一张皮扣上’用手锁上花边" ,平底锅内刷上熟豆油’放

入包好的盒子’用小火烙 *分钟出锅即成"
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薄饼盒子

薄饼盒子是东北传统风味小吃!它是以薄面皮"包入韭

菜#肉末#鸡蛋馅的盒子烙制而成!其特点是色泽金黄"面

皮筋道"馅心松散"咸鲜清香"味美可口!
原料 面粉 $%%克"韭菜 &%%克"鸡蛋 &个"精盐 ’克"

味精 (克"猪肉 &%%克"十三香粉 (克"酱油 )克"香油 *%
克"熟豆油 *’%克!

制法 +将面粉放入盆内"加精盐 (克拌匀"用温水和

成面团略饧! ,将猪肉剁成细末!韭菜择洗干净切成细末!
鸡蛋磕入碗内搅散! -炒锅内加熟豆油 &%克烧热"放入鸡

蛋液炒熟"倒在案板上剁细稍凉!炒锅内另加豆油&%克烧热"
放入肉末炒散至熟晾凉! .将肉末#鸡蛋末#韭菜同放一

盆内"加酱油#精盐#味精#十三香粉#香油拌匀成馅!
/将饧好的面团揉匀搓成条"揪成均匀的剂子"用擀面杖擀

成极薄的大圆皮!将平底锅烧热"不放油"放入擀好的皮"用

小火烙至微熟变色时出锅"全部烙完后"铺在案板上"放上

馅"叠包成长方形的盒子!饼锅放入熟豆油!放入盒子"煎

至两面呈金黄色熟透后出锅即成!

煸馅烙盒

煸馅烙盒是吉林风味小吃!它是以烫面皮包入煸驴肉馅

烙制而成!其特点是色泽金黄"软嫩醇香"油润可口!
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原料 面粉 !""克#驴肉 !""克#大葱 $""克#姜末 $!
克#五香粉 $%!克#精盐 &克#味精 ’克#酱油 $!克#香

油 $!克#熟豆油 $!"克(
制法 )将驴肉剁成细末(大葱切成末( *炒勺内加

豆油 !"克烧热#放入驴肉末煸炒至微熟#放入姜末+五香粉+
精盐+酱油+香油+味精炒匀装盆内晾凉后#放入葱末拌匀

成馅( ,将面粉放入盆内#加开水烫熟#揉匀#搓成长条#
揪成均匀的剂子#按扁#用擀面杖擀成圆饼皮( -取一张

饼皮#中间放上调好的馅#再扣上一张饼皮#合在一起将边

捏成花边状( .饼锅烧热#将盒子摆入锅内#用刷子掸上

点凉水#加盖#用小火焖 !分钟左右#将盒子翻个儿#再焖

约 !分钟#去掉锅盖#逐个刷上熟豆油即成(
注 如将驴肉馅改换为牛肉馅#用同样的制法即可制成

煸牛肉馅盒子(

王麻子锅贴

王麻子锅贴是辽宁大连市风味小吃(始创于 ’"世纪 &"
年代#由山东人王氏创制(由于王氏脸上有浅白麻子#而被

戏称为王麻子锅贴(它是以冷水和成的面团擀皮包入精馅料

制成中间紧合#两头见馅的长条形锅贴烙制而成(其特点是

制作方法独特#成熟后色形别致#入口焦嫩#滋味鲜美#诱

人食欲(
原料 面粉 /""克#鲜猪五花肉 !""克#骨头汤 ’""克#

酱油 ’"克#白菜 0""克#水发木耳 ’!克#水发海米 &"克#
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精盐 !克"味精 #克"葱$姜末各 #%克"红方 &腐乳’半块"
豆油 #!克(

制法 )将猪肉绞成颗粒状放入盆内(白菜洗净剁碎(海
米剁碎(木耳切碎( *将猪肉内加入骨头汤$酱油顺一个

方向搅拌成粘糊状时"加入化开的红方$精盐$味精$葱姜

末拌匀"放入白菜末$木耳$海米搅拌成馅后再放入豆油搅

匀( +将面粉放入盆中"加冷水和成面团揉匀搓成长条"揪

成剂子 &每 !%%克面做 ,%个锅贴’"擀成圆饼发"将皮放在

左手上"右手用馅板拨馅入皮"-指略收拢"右手 .指捏紧边

皮"形成中间紧合"两头见馅的长条形锅贴( /平底锅内

淋上薄薄一层豆油"摆入锅贴"用专用水壶在生坯间浇上水

&锅贴间能见到水层为宜’"加盖煎 .0-分钟"掀开锅盖"再

淋入豆油"随即用铲掀起锅贴"使油进入底面"再第二次浇

水"水量为第一次用水的 12."加盖焖 .0-分钟"用平铲取

出"底部朝上摆在盘中即成(

驴肉锅贴

驴肉锅贴是吉林双辽的著名风味小吃(它是以面片包入

驴肉$韭菜馅制成中间封口$两头开口的月芽形饺子煎贴而

成(其特点是皮薄馅多"色泽金黄"鲜嫩咸香"味道醇厚(
原料 面粉 !%%克"驴肉馅 #!%克"韭菜 .%%克"酱油

1!克"料酒 1%克"精盐 -克"味精 #克"姜末 1!克"香油

1!克"鸡汤 1%%克"花生油少许(
制法 )将面粉用开水和成烫面团( *将肉馅加入酱
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油!料酒!鸡汤!精盐!味精!姜末!香油调匀"再放入切

碎的韭菜拌匀# $将面团揉匀"搓成长条"揪成每个约 %&
克重的剂子"按扁"擀成圆皮"逐个包上馅"将面皮对折"中

间用手捏严"两角各留一口"不捏上"制好放平# ’将平

底锅烧热"刷上一层油"摆入锅贴"淋一点花生油和冷水"加

盖焖贴"约 ()*分钟至水干时"开盖"淋点香油"再盖上稍

$一会儿"开盖用铲子铲出装盘即成#
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六!花 卷 类

牛肉花卷

牛肉花卷是吉利堂美食府风味面点"它是以牛肉馅!酵

面蒸制而成"其特点是层次分明#暄软咸香#独具风味"
原料 面粉 $%%克#牛肉 &%%克#泡打粉 ’%克#葱!姜

末各 ’%克#酱油 ’%克#料酒里 %克#排骨精 $克#精盐 &克#
十三香粉 ’克#豆油 &%克#香油 ’%克"

制法 (将牛肉剁碎#斩成肉茸" )将牛肉茸加入葱

姜末!酱油!料酒!排骨精!精盐!十三香粉!豆油!香油

搅拌均匀" *将面粉放入容器内#加入泡打粉拌匀#再加

温水和成面团#饧 ’%分钟" +将饧好的面团揉匀#擀成大

片#将肉馅倒在面片上#抹匀#相对折叠#用刀切成条#制

成花卷#摆入上气的蒸锅内#用旺火蒸 ’$分钟即成"

豆 沙 卷

豆沙卷是深受东北人喜爱的小吃之一"它是用酵面片卷



豆沙馅蒸制而成!其特点是色泽美观"暄软甜香"层次分明"
老幼皆宜!

原料 面粉#$$克"香甜泡打粉%$克"甜豆沙馅&#$克"
豆油 &#克!

制法 ’将面粉放在盆内"加入泡打粉拌匀"再加入温

水和成面团"饧%$分钟! (将饧好的面团放在案板上揉匀"
揪成 %$个均匀的剂子!每个剂子擀成 %#厘米长)*厘米宽的

面片! +将每个面片上刷一层豆油"抹一层甜豆沙馅"从

长面片的两边对着向中间卷起来"中间抹点水粘住"翻过来

整理均匀! ,逐个摆入蒸锅内"蒸约 %&分钟即熟!上桌时

由中间切成两段摆入盘内即成!

豆沙花卷

豆沙花卷是东北著名的大众化小吃!它是花卷的创新品

种"是以酵面抹入豆沙馅制成花卷蒸制而成!其特点是黑白

分明"甜香味美"暄软可口!
原料 面粉 #$$克"泡打粉 %&克"甜豆沙馅 &$$克"豆

油 -#克!
制法 ’将泡打粉放在面粉内拌匀"加入温水和成面团"

饧 %$分钟! (将甜豆沙馅放在容器内"加豆油调拌匀!
+将饧好的面团揉匀"擀成大片"倒上豆沙馅"抹匀"将面

皮折叠起来"用刀切成宽条"卷成花卷"摆入蒸锅内"用旺

火蒸 %#分钟即成!
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纽袢花卷

纽袢花卷是吉林大众化小吃!过去制作需要将面长时间

发酵"现已采用简便快捷的方法!其特点是洁白美观"暄软

可口"形似纽袢"经济实惠!
原料 面粉 #$$克"香甜泡打粉 %$克"香油 %#克"熟

花生仁 &$克"精盐 %克!
制法 ’将面粉放入盆内"加入泡打粉拌匀"浇入温水

和成面团"饧 %$分钟! (将饧好的面团揉成长条"用擀面

杖擀成长方形薄片"刷上香油"撒点精盐"从上往下卷起"卷

好后整理均匀"用刀切成大小相等的 &$块"刀口向上"每两

块为一组对齐"用筷子在中间夹一下"逐个做完!将一粒花

生仁按在中间! )将蒸锅内铺上湿屉布"摆上花卷盖严"用

旺火蒸 %$分钟即熟"取出装盘即成!

麻酱花卷

麻酱花卷是吉利堂美食府特色系列小吃!它是以酵面片

抹上麻酱*油*排骨精"卷成花卷蒸制而成!其特点是咸香

味美"暄软适口"风味独特!
原料 面粉 #$$克"芝麻酱 +$克"排骨精 #克"豆油 +$

克"泡打粉 %&克"精盐 &克!
制法 ’将泡打粉放在面粉内拌匀"加温水和成面团"饧

%$分钟! (将麻酱*豆油*排骨精*精盐放在一起调匀!
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!将饧好的面团揉匀"擀成大片"将调好的麻酱涂抹在面片

上"将面片相对折叠"切成段"卷成花卷# $将花卷摆入

蒸锅内"用旺火蒸 %&分钟取出即成#

鸳 鸯 卷

鸳鸯卷是吉林市风味小吃#它是用酵面擀成大片"一端

卷上豆沙馅"另一端卷上用京糕’瓜子仁’青丝调成的馅"上

屉蒸熟而成#其特点是形色美观"香甜微酸"双色双味#
原料 面粉 %千克"酵面 ())克"食碱 *克"甜豆沙馅

())克"京糕 +))克"瓜子仁 &)克"青丝 &)克#
制法 ,将酵面用温水调开"加入面粉揉成面团饧%)分

钟左右# -将食碱用水化开"和入面团"反复揉匀"饧 %)
分钟左右"再擀成大片"将甜豆沙馅搓成粗条"放在面片的

一端"将京糕’青丝切粒后拌入瓜子仁放在面片的另一端"然

后由两边向中间卷# !将卷好的卷放入笼屉中"蒸 +)分钟

取出"切成 .厘米长的段"装盘即成#

速蒸甜花卷

速蒸甜花卷是黑龙江创新风味小吃#它是采用泡打粉为

发酵剂快速发酵蒸制而成"备受儿童们喜爱#其特点是香甜

暄软"快捷易做"味美可口#
原料 面粉 &))克"白糖 %&)克"泡打粉 %+克"豆油 &)

克#
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制法 !将面粉内加入泡打粉拌匀" #将白糖放在热

水内溶化$倒入面粉内和成软面团$饧 %&分钟" ’将饧好

的面团放在案板上揉匀$擀成大薄片$抹上一层豆油$将面

片相对折叠$用刀切成条$将 (根条放在一起$用手捏住两

头卷成花卷$放在蒸锅内$用旺火蒸 %)分钟即成"

豆沙蝴蝶卷

豆沙蝴蝶卷是东北流行的风味小吃"它是人们日常生活

中常食用的食点$是以发酵面*豆沙馅蒸制而成"其特点是

形如蝴蝶$层次分明$暄软甜香$味美可口"
原料 面粉 +)&克$泡打粉 %)克$甜豆沙馅 (&&克$豆

油 )&克$精盐 (克"
制法 !将面粉放入盆内$加入泡打粉拌匀$将精盐放

温水内调化$倒入面粉内和成面团$饧 %&分钟" #将面团

放在案板上擀成大薄片$上面刷一层豆油$再抹匀一层甜豆

沙馅$然后将面片从两边向中间对叠三次成双卷$用刀切成

(厘米宽的段$再立着摆入蒸锅内蒸 %)分钟即成"

炸山药卷

炸山药卷是吉林风味小吃"它是以熟山药泥包入豆沙馅

卷成卷入油炸制而成"其特点是色泽金黄$造型美观$软嫩

甜香$柔润适口"
原料 山药 )&&克$豆沙馅 ,&&克$熟面粉 %&&克$白
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糖 !""克#豆油 !千克$
制法 %将山药洗净#放入蒸锅内蒸至熟烂#取出晾凉$

&将山药去皮#捣成细泥#加入熟面粉揉匀成山药团$再

搓成长条#揪成 ’"个剂子#逐个包入豆沙馅#搓成约 (厘米

长的圆长卷$ )锅内加豆油烧至七成热#下入山药卷炸透

呈金黄色#捞出摆入盘内#撒上白糖即成$
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七!米 饭 类

香辣肉丝饭

香辣肉丝饭是吉利堂美食府特色风味小吃"它是以大米!
香米蒸熟后拌入炒肉丝而成"其特点是饭香味浓#肉丝滑嫩#
香辣适口"

原料 大米 $%&克#白香米 %&克#猪瘦肉 ’%克#青椒

(%克#香菜 $%克#红干椒 $%克#淀粉 (&克#料酒 $&克#酱

油 $&克#精盐 (克#味精 (克#鸡汤 )&克#豆油 $&&克#葱!
姜丝各 $&克#鸡油 $&克"

制法 *将大米!白香米放在一起#淘洗干净#加水入

蒸锅蒸熟" +将猪肉切成细丝"青椒切丝"香菜切小段"红

干椒切丝" ,将锅内加豆油烧至四成热#将肉丝用淀粉 $%
克拌匀上浆#下入油中滑透#倒入漏勺沥去油" -将料酒!
酱油!精盐!味精!鸡汤!淀粉对成汁" .将蒸熟的米饭

挑散#装入盘内"炒勺内加豆油 )&克烧热#放入红干椒丝炸

香#下入葱丝!姜丝!青椒丝炒匀#放入肉丝!香菜段#倒

入对好的汁#颠翻均匀#淋入鸡油#出勺盛盖在饭上即成"



香菇排骨饭

香菇排骨饭是黑龙江特色风味小吃!它是以米饭配上烧

好的香菇排骨而成!其特点是排骨软烂"饭香味美"香醇适

口!
原料 大米 #$$克"猪排骨 %$$克"水发香菇 &$克"料

酒 ’$克"酱油 ’$克"精盐 %克"味精 #克"白糖 ’(克"鲜

汤 %$$克"葱段 ’$克"姜片 ’$克"豆油 %$克"香油 ’$克!
制法 )将大米淘洗干净"加水*精盐 #克*香油 &克

上屉蒸熟取出! +将猪排骨剁成 ,厘米长的段!香菇去蒂

洗净! -炒勺内加豆油烧热"放入白糖炒化"呈红色时加

入鲜汤*葱段*姜片*料酒*酱油"下入排骨*精盐*香菇

烧开"用小火烧至排骨软烂"汤汁浓时"加味精*香油即成!
.将蒸熟的米饭挑散"盛入碗内"覆盖上烧好的排骨*香

菇即可上桌!
注 照此制法将香菇排骨改换成香菇牛肉"即制成香菇

牛肉饭!

牛肉炒饭

牛肉炒饭是辽宁风味小吃"它是以熟牛肉*元葱*木耳*
米饭合炒而成!其特点是色彩美观"清鲜软嫩"咸香可口!

原料 大米 %$$克"熟牛肉 &$克"元葱 &$克"水发木

耳 &$克"蒜片 ’$克"料酒 ’$克"排骨精 #克"精盐 ’克"
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豆油 !"克#
制法 $将大米淘洗干净%加水入蒸锅蒸熟取出%挑散#

&将熟牛肉切成小丁#元葱去皮切小丁#木耳洗净切小丁#
’炒勺内加豆油烧热%放入蒜片炸香%下入牛肉丁(料酒(

木耳丁煸炒%再下入元葱丁炒熟%放入散米饭%撒入精盐(排

骨精炒匀%出勺装盘即成#

三鲜炒饭

三鲜炒饭是辽宁风味小吃#它是用鸡蛋(海米(羊肉丁

合炒而成#其特点是色黄味鲜%滑嫩咸香#
原料 熟大米饭 )""克%熟羊肉 *"克%鸡蛋 )个%海米

)*克%葱花 +"克%排骨精 )克%精盐 +克%胡椒粉 +克%蒜

片 +"克%豆油 ,"克%鸡油 +"克%料酒 +"克#
制法 $将熟羊肉切成小丁#海米用温水洗净#鸡蛋磕

入碗内搅匀# &炒勺内加豆油 -"克烧热%倒入鸡蛋液炒散

成小蛋块%至熟出勺# ’锅内加豆油 )"克烧热%放入葱花(
蒜片炝锅%下入羊肉丁(料酒煸炒%再加入海米(散大米饭(
鸡蛋块炒匀%撒入精盐(排骨精(胡椒粉(鸡油炒匀%出锅

装盘即成#

木耳蛋炒饭

木耳蛋炒饭是黑龙江特色风味小吃#它是以木耳(鸡蛋

炒熟后拌饭而成#其特点是色彩亮丽%软嫩咸香%清爽味美#

./++.东北风味小吃



原料 大米 !""克#鸡蛋 $个#水发木耳 %&克#葱花 ’&
克#排骨精 !克#精盐 ’克#豆油 &"克(

制法 )将大米淘洗干净#加水入蒸锅蒸熟取出#用筷

子挑散( *将鸡蛋磕入碗内搅散(木耳洗净#切小丁(
+炒锅内加豆油 !"克烧热#倒入蛋液炒散至熟出锅( ,炒

锅内加豆油烧热#放入葱花炝锅#下入木耳丁煸炒至熟#放

入散米饭#倒入炒好的蛋块#撒入精盐-排骨精炒匀#出锅

装盘即成(

羊肚炒饭

羊肚炒饭是辽宁清真特色风味小吃(它是以羊肚-米饭-
青椒等合炒而成(其特点是饭香味美#清鲜脆嫩#香辣可口(

原料 大米 $""克#羊肚 $""克#青-红椒各 $&克#干

辣椒粉 ’"克#精盐 ’"克#料酒 ’&克#花椒-八角各 &克#
桂皮 .克#葱段-姜片各 ’"克#醋 !克#葱花 ’"克#味精

$克#花生油 &"克#香油 ’"克(
制法 )将大米淘洗干净#加水上屉蒸熟( *将羊肚

用精盐 !克-醋反复搓洗干净#放入锅内#加水#放入葱段-
姜片-花椒-八角-桂皮-精盐 &克煮熟烂捞出( +将煮

熟的羊肚切成小丁(青-红椒均洗净切丁( ,炒勺内加花

生油烧热#放入葱花-辣椒粉炸香#下入羊肚丁-青红椒丁

略炒#加精盐-料酒-香油-味精#放入蒸熟的米饭炒匀#出

勺装盘即成(
注 在东北清真风味小吃中#羊肉蕨菜炒饭和羊肚炒饭

/0’’/ 东北风味小吃



制法相同!只需把羊肚"青红椒改换成羊肉"蕨菜即可#

黑米鸡肉饭

黑米鸡肉饭是辽宁特色风味小吃#它是以黑米蒸熟后!配
以炒好的鸡肉丁而成#其特点是黑白分明!饭香味美!营养

滋补#
原料 黑米 $%%克!鸡脯肉 $%%克!蛋清 &个!淀粉 $%

克!精盐 ’克!味精 $克!料酒 $%克!葱花 &%克!姜末 (克!
黄瓜 (%克!猪油 ’%%克!花椒油 ’%克!鸡汤 &(克#

制法 )将黑米淘洗干净!加水"猪油 $%克入蒸锅蒸熟

取出# *将鸡脯肉切成小丁#黄瓜洗净切成小丁# +将

鸡肉丁用料酒 &%克"精盐 &克腌渍入味!再用淀粉"蛋清拌

匀上浆# ,炒勺内加猪油烧至四成热!下入鸡丁滑透滑散

倒入漏勺沥去油#锅内加花椒油烧热!放入葱花"姜末炝锅!
下入黄瓜丁略炒!倒入鸡丁炒匀!烹入料酒!加精盐"味精"
鸡汤对成的汁!翻匀即成# -将蒸熟的黑米饭盛入碗内!略

压实!翻扣在盘内!上面覆盖上炒好的鸡丁!食用时拌匀即

成#

龙 凤 会

龙凤会是吉利堂美食府著名特色风味小吃#它是以米饭

配海参"鸡脯肉合炒而成#其特点是色彩美观!滑嫩鲜香#
原料 大米 $%%克!水发海参 .(克!鸡脯肉 &%%克!胡
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萝卜 !"克#青豆 !$克#葱%姜末各 &$克#精盐 ’克#味精

!克#料酒 &$克#豆油 ($克#淀粉 &"克)
制法 *将大米淘洗干净#加水蒸熟) +将胡萝卜切

成小丁)鸡脯肉切成小丁)水发海参洗净切成小丁) ,将

海参丁入沸水锅中焯透捞出)鸡肉丁用料酒 "克%精盐 &克

腌渍入味#再用淀粉上浆) -炒勺内加豆油烧热#放入鸡

肉丁滑透捞出)炒勺内再放葱%姜末炸香#下入海参丁%料

酒%胡萝卜丁%青豆煸炒至熟#放入鸡丁%蒸熟的散米饭%精

盐%味精炒匀#出勺装盘即成)

牛肉!子饭

牛肉!子饭是吉林白城特色风味小吃)它是以玉米!子%
牛肉为原料蒸制而成)其特点是色泽金黄#肉烂饭香#咸鲜

适口)
原料 玉米!子 !$$克#牛肉 !$$克#胡萝卜 !"克#青

豆 !"克#猪油 !"克#酱油 "克#十三香粉 &."克#精盐 /
克#味精 !克)

制法 *将玉米!子淘洗干净#用温水浸泡两小时)
+将牛肉洗净#切成丁0将胡萝卜切成小丁0与洗净的青豆

同放一容器内#加精盐%酱油%十三香粉%味精拌匀) ,
将入味的牛肉丁%胡萝卜丁%青豆放在泡好的玉米!子内#加

水%猪油拌匀#入蒸锅蒸熟#出锅装盘即成)
注 用此制法将牛肉丁和青豆改换成鸡丁和香菇丁#便

制成鸡丁!子饭)
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香辣狗肉饭

香辣狗肉饭是延边朝鲜族特色风味小吃!它是以米饭"熟
狗肉"青椒等合炒而成!其特点是米饭醇糯#肉鲜香辣#营

养滋补#风味独特!
原料 大米 $%&克#白香米 %&克#熟狗肉 $&&克#青红

椒 ’%克#红干椒 $&克#胡椒粉 ’克#料酒 $&克#酱油 $&克#
精盐 (克#花椒油 %&克#香油 $&克#葱花 $&克#姜末 $&克#
狗肉汤 (&克#排骨精 ’克!

制法 )将大米"白香米均淘洗干净#加水上蒸锅蒸熟!
*将熟狗肉切成小丁!青红椒洗净切小丁!红干椒切小段!
+炒勺内加花椒油烧热#放入葱"姜"红干椒炸香#烹入

料酒"酱油#加狗肉汤#放入狗肉丁"精盐"胡椒粉"排骨

精炒入味#放入青红椒丁"蒸熟的散米饭"香油炒匀装盘即

成!

农家饭包

农家饭包是东北家常风味小吃!它是用嫩白菜叶包入高

粱米饭和用酱拌土豆"葱丝"香菜而制成的饭包!其特点是

饭菜合一#咸鲜清香#风味独特!
原料 高粱米 %&&克#嫩白菜叶 ’&&克#大葱 ,%克#土

豆 ’&&克#香菜 %&克#农家豆酱 (&克!
制法 )将高粱米淘洗干净!嫩白菜叶洗净沥去水!土
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豆去皮洗净! "将洗好的高粱米下入锅中#加足水#土豆

也放入米锅中烧开#煮至熟烂时将土豆拣出放入碗内!将高

粱米饭捞出沥净汤#放入盆中盖上盖! $将土豆捣碎!将

葱撕成丝#香菜切成小段#放在土豆碗内#加入农家豆酱拌

匀! %将沥净水的白菜叶铺在桌上#先放一层拌好的土豆&
葱&香菜#再铺上一层高粱米饭#然后再放上一层拌好的土

豆&葱&香菜#将白菜叶四周捏拢包严即成饭包#用双手捧

食即成!

酱瓜鸽肉炒饭

酱瓜鸽肉炒饭是吉林特色风味小吃!它是以米饭和酱黄

瓜&鸽肉合炒而成!其特点是味道醇香#酱瓜脆嫩#鸽肉细

腻#营养滋补!
原料 大米 ’((克#酱黄瓜 )(克#净鸽肉 *)克#葱&姜&

蒜末各 +(克#十三香粉 +克#胡椒粉 +克#排骨精 ,克#白

糖 (-)克#鸡油 ,(克#香油 +(克#料酒 +(克!
制法 .将大米淘洗干净#加水入蒸锅蒸熟取出#挑散!

"将酱黄瓜洗净#切成小丁!鸽肉洗净切成小丁! $炒

勺内加鸡油烧热#放入葱&姜&蒜炝锅#下入鸽肉丁煸炒至

熟#加料酒&十三香粉&胡椒粉炒匀#下入酱黄瓜丁&白糖&
排骨精略炒#放入散米饭#加香油炒匀出勺即成!

注 用同样制法#只需将鸽肉&酱黄瓜改换成虾肉&西

芹或蟹柳&蒜薹#即可制成虾芹炒饭或蟹柳蒜薹炒饭!
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鱿鱼炒饭

鱿鱼炒饭是辽宁特色风味小吃!它是以鱿鱼"熟米饭合

炒而成!其特点是鱿鱼脆嫩#饭香味浓#清爽香辣#营养适

口!
原料 大米 $%%克#水发鱿鱼 &%%克#青椒 $’克#红干

椒 &%克#花椒 ’克#葱花 &%克#姜末 (克#料酒 &%克#花

生油 ’%克#香油 &%克#精盐 )克#味精 $克!
制法 *将大米淘洗干净#放入蒸锅加水蒸熟取出#挑

散! +将鱿鱼治净#切成小丁!青椒切丁!红干椒切小段!
,锅内加花生油烧热#放入花椒炸香捞出花椒不用#放入

葱"姜炝锅#下入红干椒"鱿鱼丁煸炒至熟#加青椒丁"料

酒"米饭炒匀#撒入精盐"味精"香油炒匀#出锅装盘即成!

马哈鱼饭

马哈鱼饭是黑龙江特色风味小吃!它以黑龙江的特产马

哈鱼肉"口蘑"黄瓜等炒熟后拌米饭而成!其特点是色形美

观#饭糯肉嫩#咸香味美#回味悠长!
原料 大米 $%%克#净马哈鱼肉 &%%克#口蘑 $’克#黄

瓜 $’克#料酒 &’克#酱油 &%克#精盐 )克#排骨精 $克#
鸡油 )%克#香油 &%克#胡椒粉 &-’克#猪油 $%%克#葱花"
姜末各 &%克#淀粉 &’克#鸡汤 )%克!

制法 *将大米淘洗干净#加水放蒸锅内蒸熟! +将
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净马哈鱼肉切成小丁!口蘑"黄瓜分别切成碎丁! #将马

哈鱼肉丁用胡椒粉"料酒 $克"淀粉 %&克拌匀上浆!炒锅内

放猪油烧至四成热’下入鱼肉丁滑透倒入漏勺! (锅内加

鸡油烧热’放入葱"姜炝锅’加料酒"鸡汤"酱油’下入口

蘑丁"黄瓜丁略炒’再放入鱼丁"精盐"排骨精炒匀’用湿

淀粉勾薄芡’淋入香油即成! )将蒸熟的米饭盛入碗内’再

翻扣在盘中’上面浇炒好的鱼丁即成!

紫 菜 饭

紫菜饭是吉林朝鲜族风味小吃!它是用紫菜包入大米饭"
牛肉末"鸡蛋皮"菠菜等卷成卷’再切成片’佐调料食用!其

特点是形圆片均’色彩美观’清鲜可口’独具风味!
原料 大米 *&&克’紫菜 %张’牛肉 $&克’鸡蛋 %个’

菠菜 +&克’酱油 +&克’芝麻面 +克’白糖 %$克’醋 %,克’
精盐 -克’味精 *克’豆油 *$克’辣椒粉 %&克!

制法 .将大米淘洗干净’放入锅中煮成大米饭’晾凉

备用! /将牛肉剁成肉末!炒勺内加豆油烧热’下入肉末

炒熟盛盘内! #将菠菜洗净’入沸水锅中焯后捞出投凉’沥

净水’切成 +厘米长的段’用酱油 $克"味精"芝麻面拌匀

入味! (锅内加水 0$克’加入酱油 %&克"精盐"醋 ,克"
白糖烧开’晾凉成调味汁! )鸡蛋磕入碗内搅散’放炒勺

内摊成长形的蛋皮一张!将凉饭里加入调味汁拌匀!紫菜用

微火烤一下’铺在卷帘上!将调好的饭均匀地铺在紫菜上!约

占紫菜的 *1+!再在饭上面逐层铺上牛肉末"蛋皮"菠菜’然
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后从一端用卷帘将紫菜饭卷成直径约 !厘米粗的卷"卷好后

撤下卷帘"将紫菜卷切成 #厘米厚的片"刀口面朝上拼摆在

盘内$上桌后配醋%辣椒粉%酱油"由食者自行调味$

刺嫩芽炒饭

刺嫩芽炒饭是吉林大众化风味小吃"它是以米饭%吉林

的特产刺嫩芽%牛肉末合炒而成$其特点是饭香味美"刺嫩

芽脆嫩"咸鲜可口"风味独特$
原料 大米 #&&克"刺嫩芽 ’&&克"牛肉 ()克"精盐 *

克"味精 #克"葱%姜%蒜末各 ’&克"花生油 *&克"香油

’&克$
制法 +将大米淘洗干净"加水%香油上蒸锅蒸熟取出$

,将刺嫩芽洗净切段$牛肉切成细末$ -炒勺内加花生

油烧热"放入葱%姜%蒜末炝香"下入牛肉末煸炒至熟"再

下刺嫩芽%精盐炒熟"放入蒸熟的米饭%味精炒匀"出勺装

盘即成$

香辣芥菜饭

香辣芥菜饭是吉利堂美食府特色风味小吃$它是以炒好

的芥菜丝%红干椒等放大米饭上而成$其特点是饭糯菜爽"清

鲜香辣"风味别具$
原料 大米 #&&克"咸芥菜 ()克"红干椒 ’)克"香菜

’)克"白糖 ’克"十三香粉 ’克"葱%姜丝各 ’&克"排骨精
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!克"豆油 #$克%
制法 &将大米淘洗干净"放蒸锅内加水蒸熟% ’将

芥菜泡洗干净切成细丝%红干椒切丝%香菜洗净切小段%
(锅内加豆油烧热"放入红干椒丝炸酥"下入葱姜丝)芥菜

丝)十三香粉)白糖)排骨精炒匀"至熟取出% *将蒸熟

的米饭挑散"装盘"放上炒好的芥菜丝"上面撒点香菜段"食

用时拌匀即成%

朝鲜盖饭

朝鲜盖饭是朝鲜族传统风味小吃%它是将辣白菜)山野

菜)辣椒)角瓜)鸡蛋等各种小菜盖在大米饭上而成%其特

点是色彩美观"清鲜爽口"咸辣香醇"风味别致%
原料 大米 #$$克"辣白菜 +$克"山野菜,蕨菜-+$克"

青)红辣椒各 !+克"角瓜 #$克"胡萝卜 #$克"水发香菇 #$
克"鸡蛋 .个"油芝麻 !$克"精盐 .$克"味精 +克"白糖

+克"香油 .$克"鸡精 +克"胡椒粉 #克"辣酱 !$$克%
制法 &将大米淘洗干净"放蒸锅内加水蒸熟% ’将

角瓜)香菇)青红椒)山野菜)辣白菜均切成 /厘米长的粗

丝%胡萝卜切成条片"再切成羽毛状% (将角瓜丝)香菇

丝)野菜段)胡萝卜分别入沸水锅略焯一下捞出% *将青

红椒丝)野菜)香菇)胡萝卜)角瓜全部放在盘内"加入精

盐)味精)白糖)香油)鸡精)胡椒粉拌匀入味% 0将蒸

熟的米饭盛入碗内"将入味的青红椒)野菜)香菇)胡萝卜)
角瓜)辣白菜分别排摆在饭上% 1将鸡蛋磕入炒锅内煎熟

23!.2 东北风味小吃



放在饭上!辣白菜上放上油芝麻!余下的芝麻放在辣酱碗上

与盖饭同时上桌即成!

延吉糯米饼

延吉糯米饼是延吉朝鲜族风味小吃"东北各地均能见到"
很受食客的欢迎!它是以糯米面摊成圆饼"烙呈金黄色包入

豆沙馅再撒上白糖而成!其特点是形如半月"色泽黄白"甜

香粘糯!
原料 糯米面 #$$克"豆沙馅 %#$克"白糖 &$$克"小

苏打 #克"豆油 #$克!
制法 ’将小苏打放进糯米面内"加温水%$$克和匀!

(将平底锅刷一层豆油"烧热"用手勺将面舀入锅内"摊成

直径 )厘米的圆饼"烙呈金黄色"包入豆沙馅"将饼对折成

半圆形!平底锅再刷一层豆油"继续用小火烙透"取出"撒

上白糖即成!

鸡丁!子饭

鸡丁!子饭是东北家常特色风味小吃!它是以鸡肉*玉

米!子等拌匀焖制而成!其特点是色彩分明"软烂香浓"咸

鲜味美"营养可口!
原料 玉米!子+$$克"鸡脯肉+$$克"水发香菇#$克"

葱花 &#克"姜末 &$克"豆油 +$克"精盐 ,克"排骨精 %克"
料酒 &#克!
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制法 !将玉米!子淘洗干净"用温水泡透# $将鸡

脯肉切成丁"用料酒%精盐 &克拌匀入味# ’将香菇去根

洗净"切成丁# (将泡好的玉米!子放入锅内"加入鸡丁%
香菇丁%精盐%排骨精%葱花%姜末%豆油拌匀"加水烧焖

至熟"取出装盘即成#

大!子豆饭

大!子豆饭是东北传统风味小吃#它是以大玉米!子配

以饭豆煮制而成#其特点是粒粒饱满"!子油黄"饭豆红亮"
软糯浓香"诱人食欲#

原料 大玉米!子 )**克"饭豆 +**克#
制法 !将大玉米!子%饭豆均淘洗干净"用温水泡&小

时# $将大玉米!子%饭豆同时倒入蒸锅中"放适量水"置

旺火上烧开"蒸焖约 )*分钟"离火后不揭锅盖"闷一会儿"
然后再继续改用小火焖约 +,分钟出锅即成#

-.&+- 东北风味小吃



八!什 锦 类

糯米烧麦

糯米烧麦是吉林特色小吃"它是以烫面皮包入糯米饭!肉
丁馅制成烧麦#蒸制而成"其特点是色白鲜香#甜咸清淡#香

味浓郁"
原料 精白面粉 $%%克#糯米 &%%克#熟猪肉 ’’$克#干

淀粉 ’%%克#酱油 (%克#白糖 ’%克#猪油 )’$克#葱花 )$
克#姜末 )%克#精盐 ’克#味精 ’克#料酒 )$克"

制法 *将糯米淘洗干净#用温水 +夏季用凉水,浸泡

&小时#沥去水#放入蒸锅蒸熟" -将熟猪肉切成碎丁"炒

勺置旺火上加猪油烧热#放入葱花!姜末!肉丁翻炒几下#加

入料酒!酱油!白糖!精盐!味精煸炒至入味后#加水 ’$%克#
烧开后倒入蒸熟的糯米翻炒至糯米将汤料完全吸收后#放入

猪油拌匀成馅" .将面粉用开水烫熟#和成面团揉匀#搓

成长条#揪成 &%个剂子#擀成圆皮#撒上干淀粉#用小走槌

将圆皮边沿轧成生菜叶形的烧麦皮子" /将烧麦皮包上馅#
合拢捏成烧麦#摆入蒸锅内蒸熟即成"



花边烧麦

花边烧麦是四平著名风味小吃!它是以烫面擀成烧麦皮"
包入调好的牛肉馅制成三角形的花边烧麦!其特点是形态美

观"精巧别致"味道醇香"诱人食欲!
原料 精白面粉 #$$克"牛肉末 %$$克"泡好的海米 %$

克"葱末 #$克"姜末 &#克"料酒 &$克"酱油 %$克"花椒

水 ’$克"精盐 ’克"味精 ’克"五香粉 ’克"香油 ’$克"干

淀粉 ’$$克"红樱桃少许!
制法 (将面粉用开水烫好和成面团"饧 &$分钟! )

将海米切碎放在牛肉末内"加葱末*姜末*料酒*酱油*花

椒水*精盐*味精*五香粉*香油搅拌均匀成馅! +将面

团放在案板上揉匀"搓成长条"揪成均匀的剂子"按扁"撒

上干淀粉擀成皮"用走槌压成生菜叶状的皮子! ,将压好

的烧麦皮逐个放入馅"合拢捏成核桃纹白菜叶形的边"呈三

角形"中心放一小点红樱桃点缀"上屉蒸约 &$分钟即成!

羊肉烧麦

羊肉烧麦是辽宁阜新市蒙古族风味小吃!它是以半烫面

包入嫩羊肉馅制成烧麦蒸制而成!其特点是皮薄馅满"鲜嫩

味美"玲珑剔透"醇香适口!
原料 面粉 #$$克"鲜嫩羊肉 -$$克"大葱 -$克"香菜

%$克"料酒 &#克"酱油 %$克"精盐 ’克"姜末 &#克"味精

.$%&. 东北风味小吃



!克"胡椒粉 #克"茴香粉 #克"香油 !$克%
制法 &将面粉 !’’克加开水和成烫面团"余下面粉用

冷水和成面团%将两块面团放在一起揉匀揉透"盖上净湿布

饧 #$分钟% (将羊肉剁成肉末%葱切末%香菜切末% )
将羊肉末内加料酒*酱油*葱姜末*精盐*味精*胡椒粉*茴

香粉搅拌均匀"再放入香菜末*香油拌匀成馅% +将面团

放在案板上揉匀搓成长条"揪成约 #$克重的剂子"按扁"用

走槌擀成烧麦皮"逐个包馅合拢"口不捏严"放在蒸锅内旺

火蒸约 #$分钟即成%

翡翠烧麦

翡翠烧麦是吉林著名风味小吃%它是以烫面皮包入菠菜*
虾仁馅制成烧麦蒸制而成%其特点是皮薄如纸"馅心碧绿"咸

鲜清香"味道醇美%
原料 精白面粉 ,’’克"干淀粉 #$’克"菠菜 $’’克"鲜

虾仁 #$’克"精盐 -克"味精 !克"排骨精 ,克"猪油 -’克"
香油 #’克%

制法 &将面粉用开水搅烫"揉成面团"盖湿布略饧%
(将菠菜洗净"入沸水锅中焯一下"捞出投凉"挤净水分"剁

碎放入容器内%虾仁切成碎丁放在菠菜内"加入精盐*味精*
排骨精*猪油*香油搅拌均匀成馅% )将面团揉匀"搓成

长条"揪成 !$个剂子"按扁"擀成直径 ,.$厘米的圆皮"撒

上干淀粉"用走槌将圆皮四周轧成生菜叶形的烧麦皮子%
+左手拿烧麦皮"右手抹馅"拢成烧麦"摆入蒸锅蒸熟即成%

/#,#/东北风味小吃



奶油马蹄酥

奶油马蹄酥是辽宁著名小吃!它是将传统马蹄酥加以改

进创新以水油面"油酥面"奶油等精制而成#曾在第二届全

国烹饪技术比赛中获金牌奖#其特点是造型精巧优美!色泽

黄白相间!口感酥松!香甜酥脆#
原料 生面粉 $%&克!熟面粉 $%&克!奶油 ’&&克!熟

猪油 ’%&克!豆油 $(%千克#
制法 )将生面粉加点豆油"水和成水油面团!熟面粉

加熟猪油和成油酥面团#将水油面"油酥面分别揪成 ’&个小

剂子# *用水油面剂子包入油酥面剂子破酥擀成片!由一

头叠成宽 ’(%厘米"长 +(%厘米的条!用刀顺长条中间切

成两瓣!再把两瓣的刀口朝外围成马蹄形!收紧剂口!制成

’&个马蹄酥生坯# ,锅内加豆油!烧至五成热时!将马蹄

酥生坯下入油中炸至浮起!呈黄白分明时捞出!用花嘴子挤

上奶油!摆入盘内即成#

豆沙一品酥

豆沙一品酥是吉林特色风味小吃#它是先以水油面包油

酥面制成剂子!再包入豆沙馅!沾上芝麻仁炸制而成#其特

点是个头整齐!色泽金黄!外皮酥脆!馅心甜香#
原料 精白面粉 %&&克!豆沙馅 -&&克!芝麻仁 .%克!

豆油 +&&克#
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制法 !将面粉 "#$克加豆油 #$克%温水和成水油面&
将余下面粉加豆油 ’"#克搓成干油酥面& (用水油面包入

干油酥面)擀成长方形大片)从中间顺长切开)分别卷成两

个粗细相等的条&再将卷好的条揪成 *$个剂子)逐个包入豆

沙馅)捏严剂口按扁)剂口朝上& +将每个饼上抹点水)蘸

上一层芝麻仁压实& ,锅内加豆油烧至六成热)下入圆饼

炸透呈金黄色浮出油面时)捞出即可&

纽袢花酥

纽袢花酥是吉林特色风味小吃&它是以水油面包入油酥

面制成纽袢形油炸而成&其特点是形如纽袢)精巧美观)酥

脆甜香&
原料 精白面粉 #$$克)白糖 "$$克)豆油 -$$克&
制法 !将面粉 "$$克加白糖%豆油 ’"#克搓成干油酥

面团揉匀)至糖融化& (将余下面粉加豆油 #$克%温水和

成水油面团& +将水油面揉匀)擀成长方形片)放上油酥

面包严)再擀成长方形大片& ,用刀切成 ’"厘米长%.厘

米宽的长条片)每片顺长对折成 *厘米宽)切口面朝下立在

案板上)用刀从一头每隔 ’厘米宽切一刀)深至 "/*)不切断)
全部切好后)将切好的条一个向左按)一个向右按)如此全

部分开按好成生坯& 0锅内加豆油烧至六成热)将纽袢生

坯下入油中炸透)浮出油面后捞出即成&
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双酥套环

双酥套环是辽宁风味小吃!它是以油酥面"水油面制成

套环后炸制而成!其特点是层次分明#外脆里酥#甜香味美#
油润不腻!

原料 面粉 $%&克#酵面 %&克#白糖 ’&&克#豆油 (%&
克#小苏打 %克#鸡蛋 ’个!

制法 )将面粉 *&&克"白糖 ’&&克"豆油 (%克"小苏

打 ’克"鸡蛋 ’个和匀成糖酥面! +将余下面粉"酵面"小

苏打"豆油 ,&克#用温水和成水油面团! -将水油面团揉

匀#分成相等的两块!将两块面团分别擀成两张大片!将糖

酥面也擀成片! .在一张面片上铺上糖酥面片#再用另一

张面片盖上#用面杖擀平#切成 %厘米长"*/%厘米宽的条!
在每个长条片中间顺长划一刀#不划断#用手拿住一头从中

间穿过去#抻开成套环! 0锅内加豆油烧至五成热#下入

套环生坯炸透至浮起时捞出即成!

酥皮糯米球

酥皮糯米球是延吉朝鲜族创新风味小吃!它是以糯米面

团包入芝麻糖馅滚上面包渣炸制而成!其特点是个头均匀#色
泽金黄#皮酥里嫩#粘软甜香!

原料 糯米粉 ,&&克#白糖 *%&克#熟芝麻仁 %&克#熟

面粉 %&克#桂花酱 ’&克#香精 *克#面包渣 *&&克#豆油

1$,’1 东北风味小吃



!"#克$猪油 "#克%
制法 &将白糖 ’##克用沸水调化$倒入糯米粉内揉匀

和成软面团% (将余下白糖)熟芝麻仁)熟面粉)桂花酱)
香精)猪油搓成馅% *将糯米面团搓成长条$揪成 +#个剂

子$按扁$逐个包入芝麻糖馅$团成圆球$再滚上一层面包

渣% ,锅内加豆油烧至五成热$下入糯米球炸至熟透浮起

捞出即成%

炸 酥 棍

炸酥棍是辽宁风味小吃%它是用油酥面)水油面卷成棍

状炸制而成%其特点是形如棍子$双色双味$酥脆香甜$老

少咸宜%
原料 面粉 -"#克$酵面 "#克$白糖 ’+"克$小苏打 -

克$豆油 !"#克%
制法 &将面粉 +##克内加入白糖 ’##克)豆油 +#克)

小苏打 ’克拌匀$搓成馅% (将余下的面粉内放入酵面)小

苏打)豆油 .#克$用温水和成水油面揉匀% *将水油面分

成两块$擀成两张相同的大片%在一片上抹上馅$抹匀$将

另一片盖在上面擀平% ,用刀将擀好的片切成 /厘米长)’
厘米宽的条$每根条均用双手拧四下$成酥棍生坯% 0锅

内加豆油烧至六成热$下入酥根生坯炸透$浮起时捞出即成%
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果子面茶

果子面茶是吉林回族风味小吃!它是以小黄米面"荞面

制成面茶#用面团炸成果子加调料食用!其特点是面茶香浓#
果子金黄#味美可口!

原料 小黄米面 $%%克#荞面 &%%克#面粉 ’%%克#芝

麻酱 (&$克#酱油 (%克#精盐 &%克#食碱 (%克#白矾 )克#
豆油 (千克!

制法 *将面粉加温水"精盐 $克"食碱"白矾和成面

团揉匀#饧 ’%分钟! +将小黄米面用罗过细#同荞面掺和

在一起#加水"精盐 (%克搅匀#倒入锅内烧开#熬成粥状!
,将饧好的面团揉好后擀成大薄片#切成 ’厘米见方的小

块! -锅内加豆油烧至五成热#下入切好的小面块炸透呈

金黄色的果子块#捞出沥净油!将芝麻酱用水#开#放入精

盐搅出香味后#再加水调稀! .将一大碗盛多半碗熬好的

面茶#放一匙调好的麻酱"酱油 (%克#再撒上炸好的果子块

即可食用!

片 饽 饽

片饽饽是吉林风味小吃#既可做主食又可做酒席上的点

心#它是以发酵面蒸制而成!其特点是色泽洁白#形状椭圆#
个头均匀#暄软可口!

原料 精白面粉 ’$%克#酵面 ($%克#香油 &%克#食碱

/)’(/ 东北风味小吃



!克"
制法 #将面粉加温水和好$加入酵面 %&克揉匀发酵"

’将发酵的面团加入食碱揉匀" (先取面团 )*)&的面$
揪成 )&个均匀的小剂子$放入香油内" +再将余下的酵面

搓成条$揪成 )&个剂子$按扁$逐个包入一小块沾匀香油的

剂子$收严口$按扁$擀成椭圆形" ,蒸锅内铺上屉布"摆

入擀好的片饽饽生坯$加盖$蒸 )&分钟后取出"上桌时从中

间切开成两瓣码入盘内即成"

黑香米窝头

黑香米窝头是长春创新风味小吃"它是以黑香米面-红

枣-白糖-糖桂花等制成窝头再蒸制而成"其特点是乌黑光

亮$暄软甜香$味道醇厚$形色美观"
原料 黑香米面 %&&克$红枣 )&&克$白糖 )%&克$糖

桂花 !%克$黄豆面 .%克$泡打粉 !克"
制法 #将新磨的黑香米面-白糖-糖桂花-泡打粉-黄

豆面一起放在盆内$分次加入温水慢慢揉成软面团$揉匀后

搓成粗条$再揪成相等的剂子" ’将手心抹点凉水$取一

个剂子放在手心上先揉捏几下$再用双手搓成圆球$用右手

食指蘸点凉水$在圆球中间钻一个洞$边钻边转动手指$同

时以左手拇指根部并用中指协助捏拢$形成上小下大的柱形$
至表面光滑时摆在屉布上$在顶尖上镶入一枚洗净的红枣$做
好后用旺火蒸约 )%分钟取出即成"
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红枣粽子

红枣粽子是辽宁风味小吃!它是以糯米"红枣"竹叶包

制而成!其特点是软糯洁白#清香味美#甜润滑香!
原料 糯米 $%%克#红枣 &%%克#白糖 &%%克#竹叶 &%%

克#马莲 &%%克!
制法 ’将糯米淘洗干净#用清水泡约 $小时! (将

红枣洗净#沥去水分!竹叶"马莲均放入开水锅中烫 $分钟

至回软#捞出沥去水! )将竹叶 *片竖着排放手中#反复

折成三角状#放入泡好的糯米约 *$克#再将 &枚红枣放在米

中间#包严呈菱角形#用马莲捆扎紧!逐个包完! +锅内

加水烧开#放入粽子压实#煮 *小时左右捞出#泡在凉水中#
食用时去掉竹叶#蘸白糖即可!

酒锅汤圆

酒锅汤圆是吉林风味小吃!它是以多种果料调成馅心#滚
上糯米面煮制而成!其特点是大小均匀#色泽洁白#外皮软

糯#馅心香甜#汤汁甜润!
原料 糯米面 &,$千克#白糖 *%%克#熟面粉 $%克#猪

油 *$克#核桃仁"花生仁"芝麻仁"瓜条"青红丝各 *%克#
桂花酱 &$克#香精 *克#面粉 *$克!

制法 ’将核桃仁"花生仁均炒熟擀碎!芝麻仁洗净炒

熟!瓜条"青红丝均切碎!以上原料全部放在一起#加白糖
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!""克#猪油#桂花酱#香精#熟面粉拌匀$另将 %&克面粉

熬成糊倒入拌好的白糖馅内’搓匀’拍紧按实成块’切成 "(
&厘米见方的丁$ )将糯米面放入笸箩内$将切好的糖馅放

在漏勺内’入水浸一下捞出’倒在笸箩内糯米面上’双手晃

动笸箩使糯米面滚挂在糖馅上’连续几次’制成樱桃大的汤

圆$ *锅内加清水烧开’将汤圆下入水中煮至浮出水面时’
加入白糖’待糖溶化后倒入备好的酒锅里’上桌后将酒锅下

面的酒点着即成$

杜记馄饨棋子火勺

杜记馄饨棋子火勺是辽宁风味小吃$它是解放前由杜文

汉兄弟所创制$其馄饨面皮是用鸡蛋和成’皮薄见馅’形似

猪耳’用鸡汤煮制’色泽金黄’酥香醇美’风味独具$
原料 面粉 +&"克’鲜猪肉 ,&"克 -瘦六肥四.’鸡蛋 %

个’鲜净鸡 %只’净牡蛎 !,个’榨菜 %&克’冬菜 %&克’紫

菜 !&克’海米 !"克’熟蟹肉 %&克’鸡汤 &""克’胡椒粉 !
克’芝麻 &"克’葱#姜末各 %"克’精盐 &克’味精 &克’酱

油 %&克’香油 %"克’猪油 %""克’五香粉 !克’料酒 %"克$
制法 /将面粉 &""克加化猪油#水和成水油面$将猪

肉 0""克剁成碎肉丁’加料酒 !"克#酱油 !"克#精盐 %克#
味精 %克#葱姜末各 !"克#五香粉#香油 !"克调匀成馅$将

和好的水油面团搓成长条’揪成均匀的小剂子’按扁’擀成

皮’包入馅’制成直径 0厘米如棋子大的小饼’两面沾上芝

麻’放入烤箱内烤熟即成$ )将治净的鸡#牡蛎放入锅内’
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加水煮成白汤备用! "将余下猪肉剁成细末#加入料酒$葱

姜末$精盐 %&’克$味精调成馅!将余下面粉用搅散的鸡蛋

液$水和成面团!揪成均匀的剂子#擀成薄皮#逐个包入肉

馅#制成馄饨#下入汤锅中煮熟! (碗中放酱油$味精$精

盐$香油#下入煮好的馄饨#加入鸡汤#再放入榨菜$冬菜$
紫菜$海米$熟蟹肉$胡椒粉即成!食用时与烤熟的棋子火

勺同时上桌!

参茸鸡丝馄饨

参茸鸡丝馄饨是吉林著名风味小吃!它是将包好的馄饨

下入有人参$鹿茸$鸡肉丝的汤汁中煮熟的一种小吃!其特

点是馄饨皮薄#馅心嫩香#汤汁鲜美#参茸味浓#营养价值

高!
原料 精白面粉 )’*克#猪肉 %**克#蛋清 )个#酱油

)’克#精盐 +克#熟鸡脯肉 ’*克#人参 ’克#鹿茸 ,片#水

发海米 %*克#油菜叶 )*克#香菜末 %’克#紫菜 %*克#蛋

皮丝 %’克#鸡汤 -’*克#味精 ,克#五香粉 %克#葱$姜丝

各 %*克#豆油 ,*克#香油 )*克#葱$姜末各 %*克#干淀

粉 ’*克!
制法 .将猪肉剁成肉末#放入盆内加酱油 %’克$五香

粉$葱姜末$精盐 %克$味精 %克$香油 %*克搅匀成馅!
/将面粉放入盆内#加入精盐 )克$蛋清$水和成略硬的面

团揉匀!将面团揉光滑后#撒上干淀粉#用面杖擀成薄薄的

大片#用刀切成 ’厘米见方的片#逐个用馅板抹上馅#包成
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馄饨! "将熟鸡脯肉切成细丝!人参切片!油菜叶切丝入

沸水中烫一下捞出! #将馄饨下入水锅内煮熟$同时将炒

勺内加豆油烧热$下入葱%姜丝炝锅$加鸡汤$放入人参%鹿

茸烧开$出味时$放入熟鸡丝%水发海米烧开撇去浮沫$放

入精盐%酱油%味精%油菜丝%香油!将煮好的馄饨捞入汤

锅内$再烧开用漏勺捞出分别装在大碗内$放上紫菜%香菜

末%蛋皮丝$浇上汤汁即成!

炸 馄 饨

炸馄饨是吉林地方风味小吃!其制作各有特色$风味各

不相同!吉利堂美食府炸馄饨的特点是形似猫耳$色泽金黄$
皮酥馅嫩$鲜香味醇!

原料 面粉 &’’克$羊肉 (’’克$黄瓜 )*克$鸡蛋清 +
个$料酒 ,克$酱油 ,克$葱%姜末各 (’克$精盐 &克$香

油 *克$鸡油 (’克$豆油 *’’克$味精 +克!
制法 -将面粉内加精盐 (.*克%鸡蛋清%少量水和成

硬面团$饧一会儿! /将羊肉剁成细末!黄瓜洗净切成细

丝$再剁碎$放入精盐拌匀! "将羊肉末内加料酒%酱油%
味精%葱姜末%香油%鸡油拌匀!将黄瓜末挤去水分$放入

肉末内拌匀! #将面团揉光滑后$擀成一张大薄片$越薄

越好$切成三角形的片$为馄饨皮子! 0左手拿皮$右手

用尖头筷子把馅抹在皮子的一个角上$卷起来将两头交叉捏

住$成馄饨生坯! 1锅内加豆油烧至五成热$放入馄饨炸

透至浮起呈金黄色时捞出即成!
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黄面豆沙麻团

黄面豆沙麻团是吉林满族著名风味小吃!它是以粘黄米

面"豆沙馅"芝麻为原料制成麻团后炸制而成!其特点是外

皮酥脆麻香#馅心甜润适口!
原料 粘黄米面 $%%克#甜豆沙馅 &’%克#白芝麻仁 &’%

克#豆油 (’%克#发酵粉 )克!
制法 *将黄米面内放入发酵粉拌匀#加入热水和成面

团饧一会儿! +将甜豆沙馅搓成细长条#切成小丁!芝麻

仁铺撒在案板上! ,将黄米面团搓成长条#揪成小剂子#将

剂子按扁#包入甜豆沙馅#团成圆球#放在芝麻上滚匀滚实!
-将锅内加豆油烧热#下入麻团#用小火炸透浮起时捞出

即成!

脆 麻 花

脆麻花是东北传统风味小吃!它是以酵面和鸡蛋"白糖

炸制而成!其特点是色泽金红#甜酥香脆!
原料 面粉 &千克#鸡蛋 .个#白糖 .(’克#小苏打 &’

克#酵面 &%%克#豆油 )%克!
制法 *将白糖与鸡蛋液一起搅匀#放入酵面"小苏打"

温水"豆油调匀#再加入面粉和成软硬适度的面团#揉透揉

匀#表面刷点豆油#饧 .%分钟! +将揉好的面团搓成长条#
揪成每个重 .’克的剂子!逐个搓成小条#刷点豆油待用!
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!再用两根小条搓成绳子状"再搓上劲"扭成三股"把两头

掖住# $将制好的麻花抻一下"放入六成热的油中炸透呈

红色时"麻花浮出油面即熟"捞出即成#

带馅麻花

带馅麻花是吉林著名的风味小吃#它是以酵面剂子卷入

枣泥馅搓成麻花"入油炸制而成#其特点是色泽红艳"不漏

馅"不浸油"甜脆酥香"百食不厌#
原料 面粉 %&&克"酵面 ’&&克"枣泥馅 ’&&克"鸡蛋

(个"白糖 ’&&克"食碱 (&克"豆油 )&&克#
制法 *将酵面加入食碱揉匀#将鸡蛋磕入碗内"加入

白糖+豆油 (&&克搅匀#将酵面放入鸡蛋液"加水#开"再

倒入面粉内拌匀"和成面团# ,将揉匀的面团搓成长条"揪

成 -&个剂子"逐个搓成约 .厘米长的圆条#刷上点豆油"饧

一会儿# !将四根圆条搓长"每根圆条切成两根"共切八

根"均搓成约 ’&厘米长"排好#将 ’&克枣泥馅搓成 (/厘米

长"放在排好的面条中间#再把面条用卷搓的方法将馅卷在

里面"搓成绳子状"并搓上劲搓长"折成三折后将两头掖住"
即成麻花生坯# $锅内加豆油烧至七成热"放入麻花生坯"
用小火炸至呈红色浮出油面时即熟#
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麻 花 扣

麻花扣是东北大众化风味小吃!它是以酵面"白糖"鸡

蛋等制成小麻花扣炸制而成!其特点是色红酥脆#形美甜香!
原料 精白面粉 $%&克#酵面 ’%&克#鸡蛋 ’个#白糖

(&&克#豆油 ’千克#食碱 ’&克!
制法 )将酵面内放入食碱揉匀#放入白糖"鸡蛋液"豆

油 ’&&克将酵面#开#再倒入面粉和成面团揉匀! *将面

团按扁#搓成长条#揪成 +&个剂子#逐个搓成长条摆好#刷

上一层豆油#用布盖好#饧一会儿! ,将饧好的面条拿两

根放在案板上#用双手搓上劲#再一只手向外#一只手向里#
搓成一根绳状#再搓上劲#然后两只手各拿一头系上一个扣

成为生坯! -锅内加豆油烧至六成热#下入麻花扣生坯炸

透呈金红色浮起时#捞出即成!

江 米 条

江米条是东北各地随处可见的风味小吃!它是以糯米"饴
糖制成小条炸脆后#再浇上拔丝糖浆而成!其特点是酥脆甜

香#色泽美观!
原料 糯米面 %&&克#饴糖 ’&&克#白糖 .&&克#花生

油 ’千克!
制法 )将糯米面 .%&克加饴糖用开水 .%&克烫熟#晾

凉#揉入剩余的糯米面#揉匀后擀成约 &/%厘米厚的方片#

0..’0 东北风味小吃



再切成约 !厘米长"#$%厘米宽的小条& ’将切好的小条

下入五成热的花生油内炸透(呈金黄色时捞出装盘& )用

*%#克水和白糖 +##克以小火熬成能拔出丝的糖浆(浇在炸

好的江米条上(用铲子翻拌(至快凉时撒入余下的白糖(继

续拌匀后散开即成&
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九!小 菜 类

煮 白 肉

煮白肉是吉林满族著名风味小吃"它是以猪五花肉为原

料制成"其特点是软烂鲜香#肥而不腻"
原料 猪五花肉 $千克#精盐 %&克#味精 %克#花椒水

’&克#鲜汤!酱油!蒜泥!韭菜花!虾油!腐乳!辣椒油各

适量"
制法 (先将猪肉剁成 %&&克左右重的块#用凉水泡一

下洗去血污"锅内添汤#放入精盐!味精!花椒水#把肉块

放进汤中煮至用筷子一戳便能戳透为止" )把煮好的白肉

切成薄片#码入盘内配酱油!蒜泥!韭菜花!虾油!腐乳!辣

椒油上桌即成"

片 白 肉

片白肉是吉林传统风味小吃"它是以猪肋骨腰排肉为原

料制成"其特点是肥而不腻#瘦而不柴#美味可口"



原料 猪肋骨腰排肉 !""克#酱油$韭菜花酱$辣椒油$
蒜末各 %!克#腐乳 &块#鲜汤适量’

制法 (将猪腰排肉洗净擦干#用肉叉横着肋骨叉住#放
在无烟的旺火上#先将腰排肉里面烤至稍煳#再翻过来将肉

皮烤成焦煳起泡’ )将肉放在热水中泡软#用刷帚反复刷

至肉皮呈虎皮色#肉内面和四周无黑灰#皮朝下放入汤锅内

*热天往汤里放少许盐#冷天不放+#烧开后#用小火两面翻

个儿煮至六七成烂’ ,抽去腰排肋骨#将肉片成 &%厘米长

的大薄片#皮朝上码成梯形#从当中断开装盘即成’食用时

蘸韭菜花酱等调料’

真不同酱肉

真不同酱肉是吉林长春最负盛名的风味小吃#具有悠久

的历史’它是以猪五花肉酱制而成’其特点是色泽红亮#肥

而不腻#瘦而不柴#咸香适口#独具风味’
原料 带皮猪五花肉 &千克#葱段$姜片各 %"克#蒜瓣

&!克#料酒 !"克#精盐 &"克#酱油 %""克#白糖 !"克#熟

硝 &克#肉料袋 *内含白芷$山奈$丁香各 -克#草果 .克#
陈皮$肉桂$花椒$小茴香$良姜$豆蔻$砂仁$草蔻$八

角各 !克+&个’
制法 (将肉切成两大块#用水泡 %"分钟#刮净肉皮上

的绒毛#油泥洗净’ )将肉块入沸水锅中紧好捞出#洗净’
,另将锅内加入原汤烧开#撇去浮沫#放入葱$姜$蒜$料

酒$精盐$白糖$酱油$肉料袋$熟硝#放入肉块#压上箅
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子!烧开后!用小火煮 "小时!捞出装盘即成#

白肉血肠

白肉血肠是吉林满族著名风味小吃#它是以猪鲜血$鲜

猪肉精制而成#其特点是色泽美观!清鲜味美!风味独特#
原料 带皮骨猪五花肉 %&’克!净猪肠 &’’克!鲜猪血

&’’克!精盐 (’克!醋精 )克!味精 *克!砂仁$桂皮$花

椒$八角$紫蔻$丁香面各 "克!葱丝$姜丝各 &克!香菜

末 (克!胡椒粉 "克!香油 +克!韭菜花 (’克!腐乳 "块!
蒜末 "&克!辣椒油 "&克#

制法 ,将猪带皮骨五花肉置明火上烤至外皮焦煳!再

放入温水中浸泡半小时左右取出!把浮油$毛污去净!放入

开水锅中煮开后!改用小火煮至熟透!捞出去骨!切成 "’厘

米长的薄片!码放在盘内# -将猪肠内外用精盐$醋精反

复搓洗干净!漂去异味# .将猪血内对入 "(&克清水!加

入精盐 "’克$味精 )克及砂仁$桂皮$花椒$八角$紫蔻$
丁香面搅拌均匀#将肠的一头用线扎紧!从另一头灌入调好

的猪血!然后扎紧!放入开水锅中用小火煮至血肠浮起时捞

出晾凉# /将猪血肠切成斜圆片!放入开水锅中氽透捞出!
装入汤碗内!放入葱姜丝$香菜末$味精$胡椒粉$香油$煮

肉汤 (’’克!同白肉配合上桌!蘸韭菜花$腐乳$蒜末$辣

椒油等食用#
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熏 肚

熏肚是东北风味小吃!它是以猪肚熏制而成!其特点是

红润明亮"咸鲜软脆"柔韧爽口"熏香味美!
原料 猪肚 #千克"葱段 $%克"姜片 $%克"蒜瓣 $%克"

肉料袋 #个"锯末 #&克"白酒 #&克"白糖 &%克"醋适量"
精盐 #&克"酱油 ’&克"熟硝 #克"陈皮 $%克"香油 #&克"
老汤 &%%克!

制法 (将猪肚用醋)精盐反复揉搓洗净"放入沸水锅

中焯透捞出"再用清水洗净! *锅内加入老汤烧开撇去浮

沫"放入葱)姜)蒜)肉料袋)陈皮)白酒)精盐)酱油)熟

硝)白糖 +%克和洗净的猪肚"烧开后改小火煮 $小时熟烂捞

出"沥去汤汁! ,将锯末)白糖拌匀撒在熏锅内"将熟肚

放在熏锅内的箅子上"盖严锅盖"置火上烧至冒黄烟时端离

火口"闷约 +分钟取出"在熏肚上抹点香油即成!

米 肠

米肠是吉林朝鲜族风味小吃!它是用猪肠)大米)糯米)
鲜猪血等精制而成!其特点是软嫩咸香"油而不腻"营养味

美!
原料 猪肠 ’&%克"猪板油 $%%克"大米 +%%克"糯米

+%%克"圆白菜 &%%克"猪鲜血 -%%克"酱油 #&克"味精 &
克"精盐 .克"葱末 $%克"熟豆油 &%克"辣椒粉 #%克"猪
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肉汤 !""克#蒜泥 $"克#醋 !"克%
制法 &将猪肠用精盐’醋反复搓洗干净#用冷水浸泡

$小时% (将大米’糯米均淘洗干净#浸泡 )"分钟% *
将圆白菜洗干净入沸水锅中略焯捞出#入冷水中投凉#挤去

水分剁成颗粒状%猪板油剁成碎丁%再将鲜猪血搅拌后去掉

血渣#加入冷水搅散% +将圆白菜’猪板油’酱油’葱末’
精盐’味精 $克’熟豆油 )"克’泡好的大米’糯米均放在一

起搅拌均匀’然后倒入猪血调匀% ,将泡好的猪肠再次用

冷水洗净#沥净水#剪成 !米长的段#用细麻绳将肠的一头

系紧#将调好的料从另一头灌入肠内#再把肠口用麻绳系紧%
放入热水锅中#用小火煮熟取出#斜切成片#盛入碗内%
-将余下的猪肉汤’蒜泥’味精’辣椒粉’熟豆油调成汁浇

在碗内即成%

熏 肥 肠

熏肥肠是东北风味名吃%它是以猪肥肠熏制而成%其特

点是色泽红润#软烂适口#熏香浓郁%
原料 猪肥肠 !千克#葱段’姜片各 $"克#老汤 .""克#

蒜瓣 !.克#肉料袋 !个#果树锯末 $"克#白糖 ."克#白酒

!.克#精盐 !"克#熟硝 !克#酱油 $"克#香油 !.克#醋 .
克%

制法 &将猪肥肠用醋’精盐反复搓洗干净后#放入沸

水锅中烫透捞出#再入清水中洗净% (洗好的肥肠放入酱

锅内#加入老汤烧开#撇去浮沫#放入葱’姜’蒜’肉料袋’
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白酒!精盐!熟硝!酱油!白糖 "#克烧开后用小火煮 $#分

钟左右%至熟烂捞出& ’将锯末!白糖撒在熏锅内%放上

箅子%将肥肠放在箅子上%盖严锅盖%置火上烧至冒黄烟后%
端离火口%闷 "分钟后取出肠%抹上香油装盘%食用时改刀

即成&

五香酱牛肉

五香酱牛肉是东北白城地区风味小吃&它是以白城地区

特产的黄牛肉酱制而成&其特点是色泽酱红%肉烂不柴%味

道醇香%营养补力&
原料 牛腱子肉 (千克%肉料袋 )含桂皮 (#克%八角!

花椒各 (#克%丁香 *克%茴香 *克+(个%精盐 ,-克%酱油

-#克%白糖 .#克%姜块 .-克%芹菜 *#克%料酒 *#克&
制法 /将牛肉用精盐反复揉搓后放入容器内腌渍 .*

小时%再用清水洗净& 0将牛肉块放入沸水锅中浸烫几分

钟%捞出切成大块& ’牛肉块放入冷水锅中%加入肉料袋!
精盐!酱油!白糖!姜块!芹菜!料酒用大火烧开%撇去浮

沫%改用小火慢煮 "#分钟%取出芹菜%继续煮约 .小时%中

间要翻动一次%煮至酥烂时取出牛肉%舀 "##克酱汁用旺火

收浓%抹在牛肉表面即成&

片 花 腱

片花腱是东北著名清真风味小吃&它是以熟牛腱肉配米
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粥食用!风味独特"其特点是肉质筋道!味道鲜美!清淡爽

口!齿颊留香"
原料 牛腱子 #千克!酱油 $%克!香油 &%克!大蒜 ’%

克!味精 $克!韭菜花酱 &%克"
制法 (锅内加水烧开!下入牛腱子焯透捞出" )将

牛腱子再放入锅里加足水!置中火烧开!改用小火煮熟"
*将煮熟的牛腱子顺切成两半!再顶刀切成片!码入每个小

盘内" +将大蒜去皮捣成蒜泥" ,将香油-酱油-味精-
蒜泥-韭菜花酱分别浇在每小盘的牛腱子上即成"食用时可

配米粥或饼"

嫩炸羊肉串

嫩炸羊肉串是辽宁吉利堂美食府分店在炸羊肉串的基础

上!创新改制而成"其特点是肉质细嫩!咸鲜香辣!孜然味

浓!风味独特"
原料 羊肉 .%%克!料酒 #$克!酱油 #$克!精盐 &克!

味精 /克!浓鸡汤 $%克!鸡精 &克!葱姜汁 /%克!泡打粉

#0$克!辣椒粉 /$克!孜然粉 /$克!香油 #%克!豆油 #千

克"
制法 (将羊肉切成约#0$厘米见方的块!放入小盆内!

放入料酒-鸡汤-泡打粉抓匀!再放入酱油-精盐-味精-鸡

精-葱姜汁-辣椒粉 #%克-孜然粉 #%克-香油抓匀入味!腌

渍 .%分钟" )将腌清入味的羊肉块逐块用竹扦穿成串!全

部穿好" *锅内加豆油烧至七成热!下入羊肉串炸透捞出
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摆入盘内!撒上辣椒粉"孜然粉即成#

羊 骨 棒

羊骨棒是东北清真风味小吃#它是以羊腿骨棒酱制而成#
其特点是色泽金红!软烂脱骨!浓香味美!百食不腻#

原料 羊腿骨棒 $%&克!料酒 %&克!酱油 ’%&克!精盐

’&克!葱段 (&克!姜片 ’%克!调料包 ’个 )内含八角!桂

皮!陈皮!香叶!丁香!茴香!豆蔻!花椒*!白糖 %&克!香

油 ’%克#
制法 +将羊腿骨刮洗干净!放入沸水锅中烫透捞出#

,将羊骨棒放入酱汤锅内!放入料酒"酱油"精盐"葱段"姜

片"调料包"白糖 -&克用旺火烧开!撇去浮沫!改小火酱至

熟烂!捞出沥净汤汁# .熏锅内放入白糖!放上熏箅!摆

上羊骨棒盖严!置火上烧至冒黄烟后端离火口!闷约 -分钟

取出!抹上香油摆入盘内即成#

四平烧鸡

四平烧鸡是东北著名风味小吃#它是以当年嫩仔鸡精制

而成#其特点是色泽枣红!肉嫩鲜香!形态完整!味道醇厚#
原料 净嫩仔鸡 ’只 )重约 ’/0千克*!葱段"姜块共

(&克!豆油 ’千克!八角"桂皮"花椒各 ’&克!料酒 0%克!
酱油 (&克!精盐 ’%克!味精 %克!白糖 ’&克!香油 ’%克!
老汤 $%&克#
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制法 !将净仔鸡剁去翅尖"爪子#用盐将鸡身内外擦

匀#鸡腿别在鸡腹内#翅膀别上#放在容器内#用花椒"料

酒 $%克"葱姜各 &’克抹匀鸡身腌 (小时) *将鸡沥净盐

水#抹上酱油上色#锅内加豆油烧至七成热#放入鸡炸呈金

红色捞出) +将炸上色的鸡放入容器内#将葱"姜"八角"
桂皮填入鸡腹内#加老汤"酱油"精盐"味精"白糖"料酒

上屉蒸 &小时至酥烂取出#沥净汤汁#抹上香油)食用时剁

成块摆入盘中即成)

芥 末 鸡

芥末鸡是辽宁风味名吃)它是以净母鸡为原料制作而成)
其特点是色泽洁白#整齐美观#清淡咸鲜#香辣适口#别具

风味)
原料 净母鸡 $只 ,重约 $千克-#芥末 $’克#葱段"姜

片各 &’克#香油 &%克#精盐 (克#味精 &克)
制法 !将净母鸡洗净#放入沸水锅中煮.分钟捞出#撇

净浮沫) *将鸡放入汤锅内#加葱段"姜片煮至熟烂捞出)
+待鸡稍凉后#剁成 $/0厘米宽的长条#码在盘内呈马鞍

形) 1芥末用开水发好晾凉#加精盐"味精调化#放入香

油调匀#浇在盘内鸡上即成)

风味鸡架

风味鸡架是吉林风味小吃)它是以鸡骨架用多种调料卤
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煮后再熏制而成!其特点是色泽金黄"烟香浓郁"肉味鲜美!
原料 鸡骨架 #$%克"葱段 &%克"姜块 ’%克"调料包

(个 )内含花椒 (%克"八角 (%克"肉蔻 $克"砂仁 $克"丁

香 *克"白芷 $克"木香 &克"陈皮 (%克+"料酒 *$克"酱

油 ($克"味精 (%克"白糖 ’%克"精盐 (%克"香油 *%克"
清汤 *千克"孜然 ($克!

制法 ,将鸡骨架放入沸水锅中焯透捞出! -锅内加

入清汤"放入焯好的鸡骨架.葱段.姜块.调料包.料酒.酱

油.精盐.白糖 *%克烧开"用小火卤煮至熟烂"放入味精再

烧开"捞出沥净汤汁! /熏锅内放入白糖 *%克"放上熏箅"
摆上鸡骨架"盖严锅盖后置火上烧至冒黄烟后端离火口"闷

约 &分钟取出"抹上香油! 0将孜然放炒勺内炒熟倒在案

板上切碎"撒在鸡骨架上即成!

鸡蛋辣椒酱

鸡蛋辣椒酱是东北家常风味小吃"有着悠久的历史!它

是用鸡蛋同尖辣椒.黄豆酱拌匀蒸制而成!其特点是酱香浓

郁"咸鲜香辣"味道别致"诱人食欲!
原料 鸡蛋 &个"尖辣椒 (%%克"黄豆酱 *%%克"土豆

*%%克"茄子 *%%克"葱花 ($克"姜末 $克"十三香粉 *克"
精盐 &克"鸡精 &克"鸡汤 $%克"香油 (%克"味精 *克"熟

豆油 (%克!
制法 ,将鸡蛋磕入大碗内搅散!尖辣椒洗净切成碎末"

放入鸡蛋碗内"再放入黄豆酱.葱花.姜末.十三香粉.精
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盐!鸡精!味精!鸡汤!香油!熟豆油搅拌均匀" #将土

豆洗净去皮"茄子洗净" $将土豆!茄子和调好的鸡蛋辣

椒酱碗同时放入蒸锅内%蒸约 &’分钟至熟取出"把土豆!茄

子摆放盘内%食用时与鸡蛋辣椒酱一同上桌拌匀即成"

板 鸭

板鸭是东北风味名吃%有着悠久的历史"它是以嫩肥鸭

制作而成"其特点是色泽鲜艳%鸭肉嫩香%咸鲜味美%味道

醇厚"
原料 净嫩鸭 (只 )重约 (*+千克,%八角!花椒各 (+

克%料酒 -’克%大粒盐 (+’克%熟硝 (克%味精 +克"
制法 .将鸭子从胸脯劈开%后背相连%整成平板形"

#将熟硝!料酒!味精撒在鸭子上搓匀%腌 &小时" $将

大粒盐用锅炒煳%放入八角!花椒炒匀晾凉" /将鸭子放

在盘内%撒上炒好的盐粒!八角!花椒%每天翻动 -次%-天

后取出%用竹杆 &根%将鸭子支平%晒成八成干后%上屉蒸

(+分钟即成"

丁香鸭子

丁香鸭子是东北清真风味名吃%已有数十年历史%既是

小吃又是名菜"它是以当年的肥鸭精制而成"其特点是色泽

红亮%皮酥肉烂%丁香味浓%营养滋补"
原料 净肥鸭 (只 )重约 (*+千克,%丁香 (’克%白糖
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!"克#酱油 $"克#胡椒粉 %克#葱&姜各 $"克#料酒 %"克#
精盐 ’克#豆油 $千克#老汤 !千克(

制法 )将肥鸭治净后#剁去脚爪尖&翅尖#清洗干净(
用洁布擦干水分( *将鸭子放入容器内#用白糖&料酒&酱

油&葱&姜&胡椒粉&精盐&丁香将鸭遍身擦抹均匀#腌渍

%小时入味#将鸭子及调料一起放入容器内#加入老汤上屉蒸

%+,小时( -待鸭子熟烂后取出#拣去葱&姜&丁香#控

净原汤( .锅内加豆油烧至八成热#放入鸭子炸透#待鸭

皮炸酥时捞出装盘#食用时改刀即成(

虾片元宝汤

虾片元宝汤是吉林风味小吃(它是以小饺子压成元宝状

煮熟#浇上用虾肉&菠菜&青笋片烹制的汤而成(其特点是

滑嫩清鲜#汤汁微红#味道香醇#风味独特(
原料 精白面粉 !""克#猪瘦肉 /’克#大虾 ’"克#青

笋 ’"克#菠菜 ’"克#酱油 $’克#精盐 ,克#排骨精 ’克#
鸡汤 0""克#十三香粉 !克#花椒水 !"克#葱&姜末各 !"克#
香油 !’克(

制法 )将面粉用温水和成面团(大虾&青笋均切成小

片(菠菜洗净切小段(猪肉剁成肉末( *将猪肉末放在容

器内#加入酱油 !"克&精盐 !1’克&排骨精 $克&十三香

粉&花椒水&葱姜末&鸡汤 !’克搅拌均匀#再加入香油 !"克

调匀成馅( -将和好的面团揉匀#搓成条#揪成 ,"个小剂

子#按扁#擀成圆形小饺子皮#逐个抹上馅#包成小饺子(再
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用饺匙在饺子肚上挤一下!使其成元宝状" #锅内加水烧

开!下入饺子煮熟捞出!分别盛在 $个小碗内" %另将炒

勺内加鸡汤!烧开后放入大虾片&青笋&菠菜&精盐&酱油&
排骨精!再次烧开!撇去浮沫!和香油一起浇在每个饺子碗

内即成"

双辽五香熏驴肉

双辽五香熏驴肉!是吉林省双辽市著名风味小吃"它是

以驴肉精制而成"其特点是色泽红润!熏香扑鼻!味美可口"
原料 驴肉 ’千克!酱油 ())克!盐 *)克!花椒 *克!

八角 *克!肉桂 *克!小茴香 +克!豆蔻 *克!山奈 ,克!陈

皮 *克!葱段 -))克!姜片 *)克!白糖 +)克!香油 *)克"
制法 .将驴肉洗净后改刀成 *))克左右重的块!用清

水泡 $/-)小时捞出洗净" 0把上述调料 1除白糖&香油

外2同 ’千克清水放入锅中!用旺火烧开后撇去浮沫!放入

驴肉!再烧开后改小火!煮至驴肉熟透捞出!摆在箅子上"
3熏锅内放入白糖!放上摆有驴肉的箅子盖严锅盖!置火上!
熏 -分钟左右!将锅端离火!再闷 -分钟!取出驴肉!涂一

层香油!改刀码盘即成"

五香糖熏兔

五香糖熏兔是东北传统风味小吃"它是以山兔或家兔为

原料精制而成"其特点是色泽红亮!于香味美"
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原料 兔 !去除皮和内脏的净兔"山兔或家兔均可#$只

!重约 $%&千克#"酱油 $’(克"精盐 &(克"花椒)八角)山

奈)肉桂各 ’克"陈皮 *克"丁香)小茴香各 &克"鲜姜 $’
克"白糖 &(克"香油 $(克+

制法 ,将兔洗净"放在冷水中浸泡 -./小时捞出"放

入开水锅中煮一下"锅开后将兔肉取出洗去浮沫+ 0将各

种调料 !糖和香油除外#"放入水锅中制成酱汁"用旺火烧开

后放入兔子"再烧开后改用小火烧至熟烂"捞出撇去浮沫"摆

在箅子上+ 1将熏锅内放入白糖置火上"再放上摆有兔的

箅子"盖好锅盖"熏 &分钟左右"将熏锅端离火口再闷 $分

钟出锅+涂一层香油"改刀码入小盘即成+

烩双豆腐

烩双豆腐是吉林满族特色风味小吃+它是以嫩豆腐和猪

血豆腐为原料烩制而成+其特点是红白相映"软嫩鲜香"营

养滋补"老幼皆宜+
原料 大豆腐 !白豆腐#&((克"猪血豆腐 !红豆腐#&((

克"净蚬子 &(克"香菜 $(克"料酒 $’克"精盐 *克"味精

&克"胡椒粉 $克"姜)蒜末各 $(克"鲜汤 ’((克"辣椒油

$(克"豆油 &(克+
制法 ,将大豆腐)血豆腐分别切成 &厘米见方)$厘米

厚的块+香菜切小段+ 0将炒勺内放豆油烧热"下入姜)蒜

末炝香"烹入料酒"加鲜汤"再下净蚬子)红白豆腐)精盐)
胡椒粉烧开"撇去浮沫"烩透入味"加入味精"撒香菜段"出
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勺盛汤碗内!淋入辣椒油即成"

老 豆 腐

老豆腐是辽宁风味小吃之一"其特点是质地软嫩!鲜辣

香美"
原料 豆腐粉 #$$克!石膏粉 %$克!甜面酱 #$克!香

油 &$克!韭菜花 ’#克!大蒜瓣 ($克!精盐 (克!辣椒油 &$
克"

制法 )将石膏粉用清水调开"豆腐粉内加水调成糊状"
*锅内加水烧开!将豆腐粉糊慢慢倒入沸水锅中搅开!熬

成豆浆"倒入保温桶内!再倒入调化的石膏水!快速搅匀!盖

上盖!&$分钟即可凝固成老豆腐" +将大蒜瓣捣碎成泥状

后加盐,水调成蒜泥酱" -将老豆腐用铲子铲入碗内!根

据个人口味!加入适量的甜面酱,韭菜花,蒜泥,香油,辣

椒油即成"

三鲜老豆腐

三鲜老豆腐是吉林风味小吃"它是用老豆腐浇入三鲜卤

而成"其特点是色泽美观!软嫩咸鲜!醇香适口!老少咸宜"
原料 豆腐粉 #$$克!石膏粉 %$克!净鱿鱼 .#克!水

发香菇 ’#克!韭菜 ’#克!鸡汤 ’$$克!淀粉 &’克!料酒 &$
克!精盐 %克!味精 ’克!醋 &克!胡椒粉 ’克!姜末,蒜

末各 &$克!花生油 ($克!鸡油 &$克!白糖 &克"
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制法 !将石膏粉用水调开"豆腐粉加#$$克水调成糊"
锅内加清水烧开%将豆腐粉糊倒入沸水锅中熬成豆浆%盛入

保温桶内%将石膏水慢慢点入豆浆中%快速搅匀%盖上盖%约

&$分钟后即成老豆腐" ’将鱿鱼(香菇分别洗净切成丁"韭

菜择洗干净切成 )厘米长的段" *锅内加入清水烧沸%放

入鱿鱼丁焯一下捞出"净锅内加花生油烧热%下入蒜(姜炝

锅%烹入料酒%加鸡汤(精盐(香菇丁(醋(白糖烧开%放

入味精(韭菜段(鱿鱼丁%用湿淀粉勾芡%淋入鸡油%撒上

胡椒粉即成三鲜卤" +将老豆腐铲入碗内%沥去汤汁%浇

上三鲜卤即成"

沙锅老豆腐

沙锅老豆腐是吉林沙锅居的传统风味小吃%至今已有上

百年历史"它是以豆腐为原料精制而成"其特点是汤鲜菜嫩%
香气浓郁%美味可口"

原料 豆腐 ,$$克%熟鸡肉 -$克%水发海参 -$克%火

腿 -$克%口蘑 ,$克%冬笋 -$克%豆苗 )$克%香菜段 &-克%
料酒 &$克%精盐 ,克%味精 )克%香油 &-克%葱段(姜片

各 &$克%鸡汤 &千克"
制法 !将豆腐上屉蒸出蜂窝眼后取出%入清水中投凉%

挤净水分%切成方块" ’将熟鸡肉撕成丝"海参(口蘑(冬

笋均切成丁%入沸水中焯一下捞出"火腿切成丁" *将豆

腐块(鸡丝(海参丁(火腿丁(口蘑丁(冬笋丁一起放入沙

锅内%加入鸡汤(精盐(葱(姜(料酒烧开%待豆腐烧透入

.&/&.东北风味小吃



味!加入味精!放入洗好的豆苗"香菜段!淋入香油即成#

肉卤豆腐脑

肉卤豆腐脑是黑龙江风味小吃#其特点是质地白嫩!卤

汁红亮!醇香味美#如配以酥饼共食!其风味更别致#
原料 豆腐粉 $%%克!石膏粉 &%克!猪瘦肉 ’%%克!口

蘑 ($克!姜"蒜各 ’$克!酱油 )$克!湿淀粉 ’$克!精盐

*克!味精 (克!白糖 &克!辣椒油 ’%克#
制法 +将锅内加清水坐火上烧开#豆腐粉内加水调成

稀糊!慢慢地倒入沸水中!熬制成熟豆浆# ,将熬熟滚开

的豆浆 (-&舀入搪瓷盆内!加入用水调匀的石膏!快速搅拌

均匀!再冲入余下的 ’-&豆浆!盖上盖!约 ’%分钟后即凝固

成豆腐脑# .将猪瘦肉洗净切成片#口蘑洗净切成丁#姜"
蒜均切成丝!泡在凉开水碗中制成姜蒜汁# /锅内加水 $%%
克烧开!放入酱油"猪肉片"口蘑丁"精盐"味精"白糖烧

开后撇去浮沫!用湿淀粉勾芡即成肉卤# 0将豆腐脑用铲

子盛入碗内!浇上肉卤!再浇上辣椒油"姜蒜汁即成#

麻辣豆腐脑

麻辣豆腐脑是辽宁风味小吃#它是在豆腐脑中浇拌麻辣

料而成#其特点是白绿相衬!麻辣嫩香!清鲜爽口!别具风

味#
原料 豆腐粉 $%%克!石膏粉 &%克!花椒 (%克!辣椒

1(2’1 东北风味小吃



粉 !"克#精盐 $克#味精 !克#花生油 %&克#油菜心 !&克#
葱’姜丝各 ("克#料酒 !"克)

制法 *将石膏粉用清水调开)豆腐粉用清水调成糊状)
锅内加水烧沸#将豆腐粉糊慢慢地倒入沸水锅中#熬熟成豆

浆) +将沸豆浆的 !,-盛入保温桶内#再倒入调好的石膏

水#快速搅匀#冲入余下的 (,-豆浆#盖上盖#("分钟后即

成豆腐脑) .将花椒炒熟擀碎)油菜心洗净) /锅内加

花生油 !&克烧热#下入葱’姜丝炝锅#烹入料酒#放入油菜

心炒几下#加精盐’味精炒熟盛出) 0将豆腐脑盛入碗内#
沥去水#放上炒好的油菜心#撒上花椒末’辣椒粉#另将炒

勺内加花生油 &"克烧开#浇在豆腐脑碗内即成)
注 在东北各地流传有鱼香豆腐脑’鲜鱼豆腐脑’肉卤

豆腐脑和牛肉豆腐脑等#其制法均相同#只是在豆腐脑中浇

进的卤料有所变化)爱好者可按个人的喜嗜#如法创制各色

豆腐脑)

鲜鱼豆腐脑

鲜鱼豆腐脑是黑龙江风味小吃)它是以大马哈鱼肉制卤

而成)其特点是滑嫩爽口#清鲜味美)
原料 豆腐粉&""克#石膏粉-"克#鲜马哈鱼肉(""克#

蒜苗 !&克#水发木耳 !&克#料酒 ("克#姜末 ("克#精盐

$克#味精 -克#白糖 -克#醋 (1&克#胡椒粉 !克#淀粉

!&克#花椒水 ("克#猪油 !""克#香油 ("克#鲜鸡汤 !""
克#鸡油适量)
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制法 !将石膏粉用清水调匀"豆腐粉用水调成糊状"锅
内加清水烧开#倒入调好的豆腐粉糊#熬熟成豆浆"将 $%&的

豆浆盛入一桶内#加入调开的石膏粉#快速搅匀"再冲入余

下的豆浆#加盖#’(分钟后即成豆腐脑" )将马哈鱼肉切

成小丁#用精盐 ’克*味精 ’克腌渍入味#用 ’+克淀粉上浆"
将蒜苗切成小段"木耳切成小丁" ,锅内加猪油烧热#下

入鱼丁滑散滑熟#倒入漏勺"锅内留猪油 $+克#放入姜末炝

锅#烹入料酒#加鸡汤*精盐*白糖*花椒水*醋#下入木

耳丁*鱼丁烧开#加味精*蒜苗炒匀#调制湿淀粉勾成薄芡#
淋入鸡油#撒胡椒粉即成卤汁" -将豆腐脑铲入碗内#浇

鱼丁卤#淋入香油即可"

珍 珠 汤

珍珠汤是长春风味名吃"它是以面疙瘩*海参丁*鸡肉

丁*火腿丁等为原料制成"其特点是形似珍珠#口味清淡#汤

鲜味美#营养可口"
原料 面粉 ’$+克#水发海参 ’(克#熟鸡肉 ’(克#火

腿 ’(克#海米 ’(克#玉兰片 ’(克#菠菜 ’(克#酱油 +克#
精盐 &克#味精 $克#葱*姜丝各 +克#豆油 $(克#香油 ’(
克"

制法 !将海参*鸡肉*火腿*玉兰片*菠菜均切成丁"
)将面粉加水和成面团#用擀面杖擀成薄片#用刀切成小

丁#撒上干面粉#用双手搓成面疙瘩#用罗筛出于面粉"
,锅内加水烧开#下入面疙瘩煮熟捞出" -锅内加豆油烧
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热!放入葱"姜炝锅!添汤!加精盐!烧开下入面疙瘩"海

参丁"鸡肉丁"菠菜丁"玉兰片丁"火腿丁"海米"酱油"味

精烧开!淋香油出锅装碗即成#

高粱面丸子

高粱面丸子是辽宁风味小吃#它是以高粱米面为原料炸

制而成#其特点是色泽金红!软嫩咸香!皮酥里嫩!风味独

特#
原料 高粱米面 $%%克!发酵粉 &%克!精盐 ’克!十三

香粉 (克!豆油 )$%克!鸡精 ’克#
制法 *将发酵粉"精盐"十三香粉"鸡精放在高粱米

面内!加温水和成糊状# +锅内加豆油烧至五成热!将面

糊挤成小丸子下入油中!用小火炸透至呈金红色浮起后!捞

出装盘即可#食用时如配椒盐"番茄汁等!更具特色#
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五香糖熏兔

烩双豆腐

高粱面丸子
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