


前 言

当前在饮食问题上!越来越多的人在追求着一个更高的

层次"怎样才能时不时地品尝到一点美味佳肴#实现这个追求

其实也不难!只要经常上上餐馆就可以了#然而这在短时期内

又绝非多数人家所能经常办到的#较为实际的路子恐怕还是

在于创造内部的条件"将自己的烹调技术尽可能提高一点!选
配菜品时尽量精细一点!加工制作时尽量讲究一点#这样一

来!并不需要花费多少!就可以有计划地将那些既上档次又适

合家庭制作条件的美味佳肴!一一请上自家的餐桌!任你尽情

品尝!不但味美!而且经济$实惠$卫生!一举多得#这样的追

求!对于许许多多家庭来说!是既可望又可及的#
%家庭美食系列丛书&就是为适应这种需要而编写的#它

按照菜蔬$水产$禽蛋$肉菜$凉菜以及我国著名地方菜系!分

为若干册!每册精选够家庭使用的 ’(个菜目!分别介绍每款

菜的原料配比$制作方法$成菜特点等!通过一个个实例!传授

多种烹调方法#这套丛书贴近实际!易懂好学!可以满足家庭

提高烹调技艺和改善生活的需要#
)粤菜美味 ’(种*是这套丛书之一#按书习做!定会使你

的厨艺明显提高!把日常饭菜做得有滋有味!给家庭带来快乐

和温馨#
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内 容 提 要

本书是!家庭美食系列丛书"之一#专为家庭学做广东风

味菜肴而编写$书中精选了较有代表性并适宜家庭制作的粤

菜 %&种#每菜一图#以简洁的文字对每款菜的用料配比’制作

方法’风味特色等作了翔实介绍#对主要制作过程还配有示范

图片$本书图文并茂#科学实用#好懂易学#适宜于家庭阅读使

用#也可供餐饮从业人员参考$
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时蔬牛淋卷

原料!牛淋肉 "#$克%青蒜 #$克%胡萝卜 #$克%冬笋 #$
克%玉米笋 #$克%冬菇 #$克%玫瑰露酒 &$克%盐 #克%白糖 #
克%味精 "克%生油 #$克%淀粉 "$克%上汤 #$克%蚝油 &#克’

做法!(将牛淋肉切成 )厘米宽的片%用刀拍松%加酒*盐
腌一会儿’将胡萝卜*冬笋*玉米笋*水发冬菇改刀切成条’将

以上四种蔬菜放在牛肉片上卷紧%用青蒜叶系上’+锅内放油

烧至五成热%下入牛肉卷拉油%至八成熟倒入漏勺控油’,锅

内放油烧热%放入蚝油*汤*盐*味精*白糖及牛肉卷焖入味%用
湿淀粉勾芡%包尾油盛入盘中即可’

特点!肉质鲜嫩%鲜香浓郁%营养丰富’

-&-粤菜美味 .$种



!图示 " 将牛淋肉片成大片# !图示 $ 胡萝卜%玉米笋%冬

再整理成长条状 笋%水发冬菇均切条

!图示 & 将四种蔬菜放在 !图示 ’ 用青蒜叶将卷扎紧

牛肉片上#卷成卷

!$! 粤菜美味 &(种



铁板黑椒牛柳

原料!牛柳 "#$克%葱头 #$克%青柿子椒 #克%红柿子椒

#克%黑胡椒碎粒 #克%盐 &克%味精 "克%淀粉 ’$克%酱油 ’$
克%吉士粉 "克%鸡蛋液 ’#克%蒜末 ’$克%蚝油 ’#克%老抽 #
克%生油(上汤各适量)

做法!*将牛柳洗净去筋斜刀切成大片%用刀拍松放容器

中%用盐(味精(酱油(吉士粉(鸡蛋液(淀粉拌匀腌入味)将葱

头 &$克切圈%另’$克葱头及青红柿子椒切末)+锅内放油上

火烧热%将葱头末(柿子椒末(蒜末下入锅内爆香%加黑胡椒碎

粒(蚝油(老抽(上汤烧滚%用湿淀粉勾芡放油觳,音-./中)0
铁板烧热%另锅内放油%烧至七成热下入牛柳%煎至八成熟倒

121粤菜美味 2$种



入漏勺中!将葱头圈放在烧热的铁板上"码上牛柳"上桌时浇

上汁即可!
特点#胡椒味浓郁"肉质鲜嫩!

$图 示 % 牛 柳 去 筋 切 大 厚

片

$图示 & 用刀拍松’如还有筋"
用刀尖斩断(

$图示 ) 用葱头末*柿子椒末*
蒜 末*蚝 油*老 抽*黑

胡椒碎粒制汁

$+$ 粤菜美味 ),种



花生猪手煲

原料!猪手 "##克$花生米 %##克$味精 &克$盐 "克$白
糖 "克$姜 %#克$葱 %"克$上汤 "##克$绍酒 &#克$香油’生

油各适量(
做法!)将猪手烧去毛’刮洗净$斩小件$飞水(*锅上火

放油烧热$下入葱’姜爆香$加上汤’盐’糖’绍酒’味精$放入猪

手’花生米$大火煲滚后转入沙煲$小火煲至猪手!身’汤汁稠

浓时$淋入香油即成(+猪手一定要处理干净(煲的火候一定

要够(,
特点!味道香浓$猪手!滑(

-"-粤菜美味 .#种



!图示 " 猪手收拾干净#斩小件 !图示 $ 转入小沙煲中

!%! 粤菜美味 &’种



咸肉白鳝煲

原料!白鳝 "尾#重约 $%&克’(咸猪肉 片 "&&克(生 菜

$&&克(胡萝卜片 %&克(姜花 "&克(葱段 "%克(蒜片 "&克(
蚝 油 %克(绍 酒 "%克(淀 粉 "&克(生 油 $%克(上 汤 %&&克(
盐)味精)白胡椒粉各适量*

做法!+将白鳝加工洗净切段(粘淀粉*锅上火放油烧至

七成热(投入鳝段稍炸捞出*,锅留底油(下入葱)姜)蒜爆香(
再加入上汤)盐)味精)蚝油)绍酒)白胡椒粉)咸肉片)白鳝段

烧滚入味*-与此同时在沙煲中放入洗净的生菜)胡萝卜片(
将烧好的白鳝)咸肉盛入沙煲内(然后将锅内汤计加湿淀粉勾

芡倒入煲内(一齐上笼蒸熟即可*

./.粤菜美味 0&种



特点!鳝肉鲜嫩"口味鲜咸"营养丰富#

$图示 % 白鳝宰杀后用筷子

绞出内脏洗净

$图示 & 切成 %’(厘米长的段

$图示 ) 粘淀粉"入油锅冲炸

$*$ 粤菜美味 )+种



鲜柠鳗鱼

原料!鳗鱼 "##克$鲜柠檬 %"#克$盐 "克$淀粉 %"克$
鸡蛋液%"克$白胡椒粉%克$吉士粉&克$生油’#克$绍酒&"
克$葱(姜各 %#克$糖 &"克$高汤适量)

做法!*将鳗鱼收拾干净切段$用盐(白胡椒粉(绍酒(鸡

蛋液(淀粉拌匀掩入味$放入六成热的油锅内炸至金黄色倒入

漏勺控油)柠檬一切两半挤出汁)+锅内放油上火烧热$投入

葱姜$加绍酒)高汤(柠檬汁(吉士粉(糖(盐$放鳗鱼烧至入味$
用湿淀粉勾芡$包尾油盛入盘中即可)

特点!鱼肉鲜嫩$口味酸甜$有浓郁的柠檬香味)

,-,粤菜美味 ’#种



!图示 " 鳗鱼段用调料腌入味 !图示 # 入油锅冲炸

!图示 $ 柠檬剖开挤汁

!%"! 粤菜美味 $%种



兰花鲜鱿

原料!鲜鱿鱼 "#$克%西兰花 "$$克%盐 #克%味精 "克%
绍酒 &$克%白胡椒粉 $’#克%淀粉 &$克%生油 "#克(

做法!)将鲜鱿鱼剞麦穗花刀%用开水飞过(西兰花去根

切小朵洗净%用盐水飞过码放在盘中%中心呈凹状(*锅上火

放油烧热%将鲜鱿拉油(+锅留底油%下入鲜鱿,盐,味精,绍

酒,白胡椒粉炒匀%用湿淀粉勾芡%包尾油盛在西兰花中间即

成(
特点!新鲜爽脆(

-&&-粤菜美味 .$种



!图示 " 备齐主料 !图示 # 将鲜鱿整理成

长片$剞麦穗花刀

!图示 % 西兰花飞水烫熟

!#"! 粤菜美味 %&种



菠萝花枝片

原料!鲜鱿鱼 "##克$鲜菠萝 %个$盐 "克$味精 &克$糖

#’"克$生油 "#克$蛋清 %#克$淀粉 %#克$姜花 &克$葱段 (
克$绍酒 %"克)

做法!*将鲜菠萝从中间顺长一切两开$挖出菠萝肉$切

片用淡盐水泡上)两半块菠萝皮洗净$修成盏状$放盘中作盛

器)+鲜鱿鱼剞荔枝花刀并切片$用盐,蛋清,淀粉上浆$下入

五成热油锅内拉油$倒入漏勺控油)-锅内放底油$下入葱段,
姜花爆香$下鱿鱼片及菠萝肉,盐,糖,绍酒,味精炒匀$用淀粉

勾芡$包尾油$盛入菠萝盏中即成)
特点!菠萝香甜$花枝鲜咸$色泽美观)

.(%.粤菜美味 (#种



!图示 " 将鲜菠萝从中间顺

长 切 开#挖 去 中 间

果肉

!图 示 $ 鲜 鱿 鱼 剞 荔 枝 花 刀#
菠 萝 切 片 用 淡 盐 水

浸泡

!%"! 粤菜美味 &’种



麒麟鳜鱼

原料!鳜鱼 "尾#重约 "$$$克%&火腿 "$$克&冬笋 "$$
克&冬菇 "$$克&西兰花 ’$$克&盐 (克&味精 )克&白胡椒粉

$*(克&淀粉 "$克&绍酒 "$克&上汤适量+
做法!,将鱼净膛&斩去头-尾&去骨-皮&片成厚片+.火

腿-冬笋-冬菇切成与鱼片同样大小的片&按顺序码在鱼盘中&
两边放整理好的鱼头-鱼尾&上笼屉蒸熟+西兰花用油盐水飞

水至熟&码在鱼肉两边+/锅上火加上汤-盐-味精-白糊椒粉-
绍酒烧滚&用湿淀粉勾芡&包尾油浇在鱼片上即成+

特点!色形美观&鲜香味美+

0("0粤菜美味 1$种



!图示 " 鳜鱼斩去头#尾$出

净鱼肉

!图示 % 冬 菇 去 柄$洗 净 泥

沙

!图示 & 火腿#冬菇#冬笋切成片 !图示 ’ 按顺序码入鱼盘

!("! 粤菜美味 &)种



碧波鳜鱼

原料!鳜鱼 "尾#重约 "$$$克%&菜胆 ’$$克&胡萝卜片

($克&姜花(克&葱段"$克&绍酒"(克&盐(克&糖)克&淀粉

"(克&上汤适量&蛋清 ($克&生油 ($克&白胡椒粉 $*(克+
做法!,将鳜鱼去内脏-头-尾-皮-骨&洗净&片成 .厘米

长-/厘米宽的片&加入蛋清-盐+白胡椒粉-淀粉拌匀腌入味+
0将鱼头-鱼尾整理成形&上锅蒸熟&码在盘两边+菜胆用油盐

水飞过码在盘中+1锅上火放油烧至五成热&下入鱼片滑透&
捞出控油+锅留底油&下入葱-姜爆香&加鱼片-胡萝卜片-盐-
绍酒-糖-上汤炒匀&用湿淀粉勾芡+包尾油&倒入码好盘的菜

胆上即成+

23"2粤菜美味 /$种



特点!鱼肉滑嫩"口味鲜咸"色泽美观#

$图示 % 鳜鱼去骨 $图示 & 除去鱼皮成净鱼肉

$图示 ’ 鱼肉片成片 $图示 ( 加蛋清)盐)白胡椒

粉)淀粉腌入味

$*%$ 粤菜美味 ’+种



麒麟大虾

原料!大虾 "只#重约 $%%克&’虾胶 (%%克’火腿 $%克’
荷兰豆$%克’水发冬笋$%克’冬菇$%克’绍酒)%克’生油($
克’淀粉 )$克’盐*白胡椒粉各适量+

做 法!,将 大 虾 背 部 剖 开’去 掉 沙 肠 洗 净’用 盐*白 胡 椒

粉*绍酒腌入味后撒上淀粉’抹上虾胶+-将火腿*荷兰豆*冬
笋*水发冬菇均切成月牙片’并按此顺序码放在虾胶上#约码

两层&按实+.锅上火’放油烧至温热’放入加工好的虾煎出香

味*出红油’铲入盘中上 屉 蒸 熟’滗 出 原 汁’用 湿 淀 粉 勾 二 流

芡’浇在虾上即成+
特点!虾肉爽脆’口味鲜咸’造型美观+

/0)/粤菜美味 1%种



!图示 " 大虾从背剖开去沙

肠洗净

!图示 # 撒上淀粉$抹上虾胶

!图示 % 将火腿&荷兰豆&冬菇& !图示 ’ 配料依次码在

冬笋切成月牙片 虾背上按实

!(#! 粤菜美味 %(种



鲜柠脆虾球

原料!虾胶 "##克$鲜柠檬 %##克$盐 "克$糖 &#克$白

醋 %#克$绍酒 %#克$淀粉 %’克$生油 &’克$吉士粉少许$上

汤适量(
做法!)将虾胶挤成虾球$粘淀粉(锅上火放油烧热$投入

虾球炸至金黄色捞出控油(*取一只碗将一半柠檬挤出汁$另
一半切成片码在盘中(+锅留底油$下入柠檬汁,上汤,白醋,
糖,绍酒,吉士粉,盐烧滚$用湿淀粉勾芡$倒入虾球翻匀$盛入

盘上即可(
特点!色泽金黄$口味甜酸$柠檬香味突出(

-%&-粤菜美味 "#种



!图示 " 用虾肉和猪肥肉斩

成泥#制作虾胶$具

体方法见第 %&页’

!图示 ( 将 虾 胶 挤 成 丸 子#
粘淀粉

!图示 ) 用鲜柠檬汁等调成汁

!((! 粤菜美味 )*种



凤尾虾球

原料!中虾 "#$只%重约 &’’克()虾胶 *’’克)白糖 *"
克)番茄酱 +"克)全蛋液 +"克)淀粉 *’克)生油 "’克)绍酒

+’克)白醋 "克)盐,味精,白胡椒粉,上汤各适量)面包渣 &’
克-

做法!.中虾去头,去沙肠洗净)用刀从虾背一剖两开)斩
断筋成凤尾形)用盐,白胡椒粉,绍酒腌入味-/将腌好的虾粘

上淀粉,蛋液)滚上面包渣拍实-虾胶挤成小丸子)粘上淀粉-
0锅上火放油烧至六成热)投入加工 好 的 虾)炸 至 金 黄 色 捞

出)码在盘中-待油约六成热时再投入虾丸炸熟-1锅留底油)
加番茄酱,绍酒,白糖,醋,盐,味精,上汤烧开)用湿淀粉勾芡)

2&*2粤菜美味 &’种



下入虾丸!翻匀盛在炸好的凤尾虾中间即可"
特点#一虾两吃!外酥里嫩!甜酸适口"

$图示 % 虾去头!在虾背剖开!斩 $图示 & 虾上粘淀粉!蘸蛋

断筋!拍成凤尾状 液!滚面包渣拍实

$图示 ’ 虾胶挤成小丸子!粘淀粉

$(&$ 粤菜美味 ’)种



枣泥脆虾球

原料!虾胶 "##克$枣泥 %##克$淀粉 &#克$蛋液 ’#克$
面包渣 ’#克$生油 ’#克(

做法!)将枣泥做成小球状(虾胶挤成丸子$把枣泥球按

入丸子中间抹平$粘淀粉*蛋液*面包渣滚实成生坯(+锅内加

油烧至六成热时下入生坯$炸至金黄色$捞出控油装盘即成(
特点!一菜两味$外酥里嫩$下酒佳肴(

,’&,粤菜美味 -#种



!图示 " 枣泥做成小球状 !图示 # 把枣泥球按入虾胶

挤成的丸子中

!图示 $ 用手把虾胶丸抹封 !图示 % 粘淀粉&蛋液’滚实

面包渣

!(#! 粤菜美味 $)种



鸳鸯蟹肉卷

原料!人造蟹柳 "##克$虾胶 %##克$黑&白芝麻各 %##
克$淀粉 %#克$蛋液 ’#克$生油 (#克)

做法!*将黑&白芝麻洗净分别装碗中)将蟹柳按层打开$
中间卷上虾胶$用湿淀粉糊封严$粘淀粉&蛋液后$一半粘黑芝

麻$一半粘白芝麻按实)+锅内加油$烧至六成热时下入蟹卷

炸熟装盘即可)
特点!外酥里嫩$麻香味浓)

,-’,粤菜美味 .#种



!图示 " 人造蟹柳逐层打开 !图示 # 中间放上虾胶

!图示 $ 卷成蟹柳虾胶卷 !图示 % 粘淀粉&蛋液’一半粘

白 芝 麻’一 半 粘 黑 芝

麻按实

!(#! 粤菜美味 $)种



凤梨蟹柳

原 料!人 造 蟹 柳 "##克$鲜 凤 梨 %个$盐 "克$绍 酒 %&
克$味精 ’克$淀粉 %&克$生油 ’&克$姜花 &克$葱段 %#克(

做法!)将凤梨用水洗净$顺长切成卧式盏状$取出果肉

切片泡入淡盐水中(*蟹柳切菱形块$滚淀粉在五成热的油锅

中拉油捞出(锅留底油$下入葱+姜爆香$投入蟹柳+凤梨肉$加

盐+绍酒+味精炒匀$用湿淀粉勾芡+包尾油$出锅装入盏状凤

梨中(
特点!造型新奇$果味香浓$吃口新鲜(

,-’,粤菜美味 .#种



!图示 " 凤梨洗净顺长切 !图示 # 蟹柳切成菱形块

去 "$%成卧盏状

!&%! 粤菜美味 %&种



鲜贝荷兰夹

原料!鲜贝 "##克$虾胶 %##克$荷兰豆 "##克$盐 &克$
味精 "克$淀粉 %&克$绍酒 %&克$蛋清 %#克$生油 &#克$上

汤适量’
做法!(鲜贝洗净控干水分$用盐)蛋清)绍酒)淀粉上浆

后$放入冰箱冷冻 &分钟’*将荷兰豆择洗干净$顺长片为夹

状$在豆夹中抹上虾胶按实$用五成热油泡熟$捞出控油’+锅

留底油加入荷兰豆夹$加盐)味精)绍酒稍煸炒$码放盘中,围
成圆状-’.锅中放油烧至五成热$倒入鲜贝滑散至八成熟$捞
出控油’锅留底油烧热$加入鲜贝)盐)味精)绍酒)上汤炒匀$
用湿淀粉勾芡$包尾油$盛入荷兰夹盘中间即成’

/%0/粤菜美味 0#种



特点!鲜贝爽嫩"荷兰夹脆口"色泽美观#

$图示 % 荷 兰 豆 洗 净"顺 长

片成夹状

$图示 & 在豆夹中抹上虾胶

$图示 ’ 鲜贝加盐(蛋清(
绍酒(淀粉上浆

$&’$ 粤菜美味 ’)种



枸杞煲鸡

原 料!母 鸡 "只#重 约 $%%克&’枸 杞 子 ($克’银 耳 $%
克’姜 "%克’葱 (%克’绍酒 ($克’盐 )克’上汤 "$%%克’胡椒

粉 %*(克’生油 "%克+
做法!,母鸡从背开膛’去内脏收拾干净’飞水后去净绒

毛-斩块’放入炖盅内+枸杞用温水泡发’去杂质+.锅上火加

油烧热’放入葱姜爆香’加绍酒-上汤’用盐-胡椒粉调味后烧

开’去掉葱姜’倒入炖盅内上笼屉蒸至鸡肉熟透’再加入泡好

的银耳’分别盛入小炖盅内上笼屉蒸 "$分钟取出即成+
特点!咸鲜适口’营养丰富+

/))/粤菜美味 )%种



!图示 " 鸡收拾干净#斩块 !图示 $ 枸杞温水泡发#
银耳去根

!图示 % 鸡肉&银耳&枸杞

装入小盅上笼蒸

!’%! 粤菜美味 %(种



游龙戏凤煲

原 料!水 发 海 参 "##克$鸡 翅 %##克$生 菜 适 量$盐 "#
克$味精 &克$绍酒 "’克$白胡椒粉 #(’克$上汤 "’##克$葱

段 &#克$姜片 "#克$生油适量)
做法!*将鸡翅斩去两头留中段$飞水后去骨+注意要保

持鸡翅原形,)海参去沙肠-洗净$改刀成段切条穿入鸡翅中)
.锅内放油烧热下葱姜爆香$加绍酒-上汤-盐-白胡椒粉-味

精烧滚和鸡翅一齐放入炖盅$上笼屉蒸至鸡翅熟透)/另起炖

盅放入洗净的生菜$将鸡翅码放在上面$倒入原汁再蒸 "#分

钟即成)
特点!鸡翅酥烂$营养丰富)

0’10粤菜美味 1#种



!图示 " 海参去沙肠洗净切条 !图示 # 海参条穿入去

骨的鸡翅中

!图示 $ 煲内放入生菜

!%$! 粤菜美味 $&种



酥香凤翅

原料!鸡翅 "##克$盐 "克$胡椒粉 #%"克$葱片&姜片各

’#克$绍酒 ’#克$生油适量$淀粉 (#克$蛋液 (#克$面包渣

("克$辣酱 ("克$上汤 "##克)
做法!*将鸡翅斩去两头留中段洗净$飞水)+锅内放油

烧热$下入葱姜爆香$加上汤&盐&胡椒粉&绍酒$下鸡翅煮至八

成熟捞出$取出骨$粘淀粉&蛋液$滚面包渣按实$下入八成热

油锅内炸至金黄色捞出装盘)小碟盛入辣酱$随菜上桌蘸食)
特点!色泽金黄$外酥里嫩$口味香辣)

,-.,粤菜美味 .#种



!图示 " 鸡翅留中段洗净 !图示 # 去翅骨$保持鸡翅

外皮完整

!图示 % 粘淀粉&鸡蛋液$
滚面包渣按实

!’%! 粤菜美味 %(种



茅台凤爪

原料!凤爪 "##克$红辣椒 %"克$茅台酒 "#克$葱片&姜

片各 %#克$盐 "克$绍酒 %#克$上汤 ’"##克(
做法!)将凤爪洗净$飞水(锅内加适量汤&葱姜&绍酒烧

开$加凤爪煮熟$去骨(*另锅加上汤&葱姜&盐&绍酒&辣椒烧

开$放凉后加入茅台酒&凤爪闷一天即成(
特点!凤爪爽嫩$酒香浓郁(

+,-+粤菜美味 -#种



!图示 " 将凤爪飞水去爪尖 !图示 # 加调料将凤爪煮熟

!图示 $ 熟凤爪除去骨

!%&! 粤菜美味 $%种



香菇油鸭煲

原 料!光 鸭 "只#重 约 "$%%克&’香 菇 "%%克’葱 段 (%
克’姜 片 )%克’桂 皮 )%克’花 椒 (克’陈 皮 "$克’老 抽 )$%
克’生油 "$%%克’绍酒 *%克’盐 +克’白糖 "%%克’味精 )克’
上汤适量,

做 法!-将 光 鸭 净 膛.去 掌’洗 净 去 绒 毛’用 老 抽 涂 抹 鸭

身,/油锅烧至八成热’将鸭下入炸至金黄色捞出,0香菇用

温水泡发去老根洗净,用纱布将桂皮.花椒.陈皮包好,1起

锅放油烧热’投入葱姜爆香’加入绍酒.老抽.水.盐.味精.糖

调味’投入料包烧滚’加入炸鸭’煲至八成熟时将鸭捞出去骨.
斩块’放入小炖盅内’加香菇.上汤’上笼屉蒸熟即成,

2"*2粤菜美味 (%种



特点!色泽金红"鸭肉酥烂"香菇味浓#

$图示 % 香菇去柄洗净泥沙 $图示 & 将煲熟的鸭子去骨

斩小块

$&’$ 粤菜美味 ()种



双味果仁酥鸭

原 料!光 鸭 "只#重 约 "$%%克&’鸡 泥 (%%克’腰 果 $%
克’花生仁 $%克’松仁 $%克’瓜子仁 $%克’老抽 $%克’盐 (
克’糖 "%克’淀 粉 (%克’葱)姜 片 各 (%克’生 抽 *$克’上 汤

"$%%克’绍酒 (%克’辣椒酱 "$克’蚝油 "$克+
做法!,将光鸭洗净择去绒毛’抹匀老抽+锅上火放油烧

七成热’下入光鸭’炸成金黄色捞出控油+-锅留底油’投入

葱)姜片爆香’加上汤)老抽)绍酒)盐)糖’下入炸好的鸭子煮

至八成熟出锅稍晾’将鸭子背部剖开去骨’整理成一片整齐的

鸭肉’皮朝下放在盘中’鸭肉上撒淀粉’抹一层鸡泥’按顺序一

行一行地撒上碎腰果)花生仁)松仁)瓜子仁按实+.油锅烧至

/01/粤菜美味 0%种



七成热!下入加工好的鸭肉!炸至金黄色出锅!改刀成宽条码

在盘中!将辣椒酱和蚝油放入隔味碟中!一并随盘上桌"
特点#外酥里嫩!果仁味香!鲜辣适口"

$图示 % 将煮好的鸭子去骨

整理成一片整齐的

鸭肉

$图示 & 将腰果’花生仁’松

仁’瓜 子 仁 用 刀 粗

斩一下

$图示 ( 鸭肉上撒碎果仁按实

$))$ 粤菜美味 (*种



掌上明珠

原料!鸭掌 "#$克%鱼泥 "$$克%枸杞子 &$克%盐 #克%
味精 "克%淀粉 &$克%蛋清 &$克%生油 &$克%上汤适量%白胡

椒粉少许’
做法!(鸭掌洗净下入开水锅煮熟%去骨)修理整齐’*鱼

泥加蛋清)盐)味精顺一个方向搅拌上劲’枸杞用温水泡发洗

净’+鸭掌撒淀粉%将鱼泥挤成个头适当的丸子置鸭掌上按

实%枸杞摆成梅花状入蒸屉蒸熟装盘’,锅内加上汤)盐)味

精)白胡椒粉%用湿淀粉勾二流芡%浇在蒸熟的鸭掌上即可’
特点!色泽美观%鲜香适口’

-#.-粤菜美味 /$种



!图示 " 鸭掌入开水锅煮熟# !图示 $ 将鱼泥挤成丸子

去骨#修理整齐 置鸭掌上

!图示 % 枸杞摆成梅花状#按实

!&’! 粤菜美味 %(种



铁板海鲜串

原料!墨鱼肉 "#克$虾肉 "#克$鲜贝 "#克$葱头 %"克$
青红柿子椒各 %"克$冬笋 %"克$盐 "克$味精 %克$淀粉 &#
克$绍酒 &"克$白胡椒粉 #’"克$鸡精 "克$葱末 "克$生油(
上汤各适量)

做法!*将墨鱼肉剞荔枝花刀$飞水)将葱头+留部分切

圈,(青红柿子椒(冬笋均切大丁)-将墨鱼肉(虾肉(鲜贝肉用

盐(白胡椒粉(淀粉(绍酒腌入味$用竹签穿串$顺序依次为葱

头(虾肉(红椒(墨鱼(青椒(鲜贝(冬笋).锅内放油烧热下葱

末爆香$加绍酒(上汤(鸡精(盐(白胡椒粉(味精(湿淀粉制成

汁)/铁板烧热$放上葱头圈)另锅内加油烧至六成热时加入

0120粤菜美味 3#种



海鲜串!拉油后码放在铁板上!上桌时浇汁即可"
特点#色泽美观!口味鲜咸"

$图示 % 备齐墨鱼肉&虾肉&
鲜 贝&葱 头&青 红

椒&冬笋及竹签

$图示 ’ 依次穿上各种原料

成串

$图示 ( 葱头圈放到烧

热的铁板上

$)*$ 粤菜美味 (+种



海鲜甜瓜盅

原 料!虾 肉 "##克$鲜 鱿 "##克$鲜 贝 "##克$鲍 鱼 %#
克$海参 %#克$白兰瓜 &个’重约 (%#克)$玫瑰露酒 "%克$生
油 &%克$蛋清 "#克$姜花 %克$葱段 "#克$淀粉 "#克$味精*
盐*白胡椒粉各适量+

做法!,将白兰瓜洗净$在瓜的 "-.处用 /形刀走刻一

圈’整瓜成两体)$将盖打开$取出瓤*子$将瓜盅置盘中+虾肉

洗净改刀为虾球+鲜鱿剞荔枝花刀+海参切菱形块+鲍鱼切

片+0将加工好的海鲜用适量盐*玫瑰露酒*白胡椒粉*淀粉*
蛋清腌入味上浆$放入冰箱稍冻+1锅中放油烧至五成热$下
入海鲜拉油至八成熟$倒入漏勺控油+锅留底油$投入葱*姜爆

23.2粤菜美味 4#种



香!倒入海鲜!加味精"盐"玫瑰露酒!用湿淀粉勾芡!包尾油出

锅!倒入瓜盅内即可#
特点$精工细做!整体色调协调美观!各种海鲜肉质嫩滑!

口味鲜香#

%图示 & 鲜鱿剞荔枝花刀 %图示 ’ 海参切菱形块

%图示 ( 锅内加入各种海鲜及

调料!勾芡包尾油

%)*% 粤菜美味 ()种



边锅海鲜时蔬

原料!墨鱼肉 "##克$虾球 "##克$西兰花 "##克$草菇

"##克$胡萝卜 "##克$玉米笋 "##克$盐 "#克$糖 #%&克$味
精’克$绍酒&克$姜花#%&克$葱段(克$蛋清"#克$淀粉 &#
克$生油 &#克$胡椒粉 #%&克)

做法!*墨鱼肉洗净剞荔枝花刀$和虾球一起用盐+胡椒

粉+绍酒喂入味$用蛋清+淀粉上浆),西兰花切成小朵$胡萝

卜切小块$玉米笋切段$用油盐水飞水)墨鱼+虾球用六成热的

油滑过倒入漏勺控油)-锅留底油下姜花+葱段爆香$加入各

种原料$下入绍酒+盐+糖+胡椒粉+味精炒匀$用湿淀粉勾芡$
包尾油$装入边锅即成)

."&.粤菜美味 (#种



特点!口感爽脆"味道鲜咸#

$图示 % 将虾去头去皮改刀

成虾球

$图示 & 将西兰花’玉米笋’
胡萝卜切成大小均

匀的小块

$图示 ( 各种原料入锅炒匀

$&)$ 粤菜美味 (*种



锦绣素八珍

原料!玉米笋 "#克$冬笋 "#克$猴头蘑 "#克$草菇 "#
克$鲜蘑 "#克$胡萝卜 "#克$冬菇 "#克$西兰花 "#克$盐 %
克$味精 &克$鸡精 ’克$淀粉 %克$生油 &%克$绍酒 (#克$上
汤 &%#克)

做法!*西兰花去根洗净切小朵$玉米笋取前半段$冬笋

改刀成片$胡萝卜+猴头蘑切成片$冬菇用温水泡洗去老根),
八种主料用油盐水飞水后码放在盘中)锅上火$放油$加入上

汤+鸡精+绍酒+味精烧滚$用湿淀粉勾米汤芡$浇在码好的主

料上即成)
特点!营养丰富$色泽美观$口味鲜香)

-’%-粤菜美味 ’#种



!图示 " 胡萝卜剞花刀改刀

成片

!图示 # 鲜 蘑 去 柄$顶 上 切

米字纹

!图示 % 八种原料飞水

!&’! 粤菜美味 %(种



金玉满堂

原料!虾胶 "#$克%豆腐 &#$克%菜胆 #$$克%盐 #克%味
精 &克%淀粉 "$克%蛋液 #$克%绍酒 &$克%生油 #$克%葱姜

水 "$克%胡椒粉 $’#克%上汤适量(
做法!)将 豆 腐 去 老 皮 片 成 #厘 米 长 的 厚 片%撒 上 干 淀

粉%抹虾胶后再盖一层豆腐%粘匀干淀粉%再蘸鸡蛋液%下入七

成热油锅内炸至金黄色捞出控油(*将菜胆用油盐水飞水%码
放盘中(+锅内留底油%下葱姜水,上汤,绍酒,盐,胡椒粉%下
入炸好的豆腐烧入味%将豆腐铲出码放在菜胆上(锅内汁加味

精用湿淀粉勾芡%包尾油%浇在豆腐及菜胆上即成(
特点!口感软嫩%鲜咸味美(

-##-粤菜美味 .$种



!图示 " 豆腐片上撒匀 !图示 # 抹上虾胶$再盖

干淀粉 上一片豆腐

!图示 % 菜胆飞水烫熟

!&’! 粤菜美味 %(种



吉利香蕉

原料!未熟透的香蕉 "##克$面包渣 %"#克$淀粉 &"克$
鸡蛋液 "#克$生油 ’#克(

做法!香蕉剥皮后斜刀切厚片$粘淀粉)鸡蛋液$滚面包渣

按实$下入八成热的油锅内炸至金黄色$捞出装盘即成(
特点!外酥里嫩$色泽金黄$适宜下酒(

*+"*粤菜美味 ’#种



!图示 " 香蕉去皮斜刀切厚片 !图示 # 粘淀粉$蘸蛋液$
粘面包渣按实

!图示 % 入油锅炸至呈金黄色

!&’! 粤菜美味 %(种



酒香苹果圈

原料!国光苹果 "##克$糖粉 %"克$白兰地酒 "#克$淀

粉 %"#克$泡打粉少许$生油适量&
做法!’将苹果去皮$切成 ()"厘米厚的片$除去果核成

圆圈状&用淀粉*白兰地酒*泡打粉*水调成糊&+将苹果圈粘

干淀粉后挂匀糊$入八成热油锅内炸至金黄色捞出$码放在盘

中$撒上糖粉即成&
特点!口味香甜$色泽金黄$酒香浓郁&

,-",粤菜美味 .#种



!图示 " 苹果切厚片 !图示 # 除去果核成圆圈状

!图示 $ 粘面粉后挂调好的糊

!%&! 粤菜美味 $%种



附录一!虾胶的配制方法

虾胶在粤菜中使用较多"其配制方法是!取肥肉 #$$克切

成细粒"放在冷藏柜里冻硬%再取&$$克鲜虾肉"搌干水分"用
刀背砸烂"放在盆里"加入精盐’味精各 &克"鸡蛋清 ($克"朝
一个方向搅拌"至虾成胶粘状"并具较强可塑性%最后加入冻

肥肉细粒"再拌匀"放入冰箱冷藏 (小时左右"即可使用%

附录二!粤菜烹调的几个习惯用语

#)油盐水飞水!用沸水焯一下叫飞水"沸水中加有适量的

油和盐"叫油盐水飞水%
()菜胆!是指经过整理的长约 #$*#(厘米’整棵的青菜

心或油菜心部分%
+)包尾油!即淋明油%
,)!身!软烂了的意思%

-#.-粤菜美味 +$种
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