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内 容 提 要

本书由成都市名小吃店经理!特一级面点师陈代富和叶

永丰先生合作编写"书中简要叙述了成都风味小吃的发展历

史及其主要特色#具体介绍了 $大类 %&’种成都风味小吃的

用料!制法和特点#还介绍了某些小吃的由来及趣闻"本书

收录的各种小吃#原料普通#制作简便#按书中要求#读者

自己动手就可制作出具有成都风味的小吃"本书既适合于一

般家庭阅读#也可供餐馆!食堂参考"
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一!成都风味小吃简介

成都地处川西平原"是 #天府之国$的中心%她附近高

山!丘陵起伏"平原上江河遍布"雨量充沛"气候温和"物

产丰盛%优越的自然条件孕育了灿烂的饮食文化"成都风味

小吃就是这座饮食文化宝库中一颗瑰丽的珍宝%
成都风味小吃历史悠久"品种繁多"风味独特%成都地

区常见的小吃品种多达数百种"它取材广泛"制做手法多样%
米面杂粮!肉类蔬果以及薯类"皆可为其所用"蒸煮!煎炸!
烘烤及调制羹汤"其手法无一不精%

成都风味小吃"在本世纪 &’年代初"还多半是肩挑沿街

叫卖或摆摊销售"后来逐渐成名而开店经营%比如夫妻肺片!
赖汤圆!钟水饺!担担面!炉荞面!肥肠粉等"就是这样发

展起来的%还有些小吃"经过不断发展"演变成了有名的菜

肴"如夫妻肺片!蒜泥白肉!怪味鸡丝!二姐兔丁!麻婆豆

腐!小笼蒸牛肉等%这些原来的小吃"现已作为佳肴登上了

川菜筵席%
近年来"随着商品经济的发展"餐旅业大兴"各种风味

小吃更是琳琅满目"争奇斗艳%一大批受到群众喜爱的小吃"
在成都地区名小吃评比会上获奖"如二姐兔丁!军屯鲜肉锅



魁!黄醪糟!油酥鲜肉蛋卷等"
成都小吃之所以深受人们喜爱#是因其自身特点所决定

的"一是风味突出"它同川菜一样#不仅选用多种调味品和

复合调味品#并且十分注意调味的技巧#形成了多种风格"著

名的钟水饺#不仅皮薄!馅鲜#特别突出了红油的香味和咸

鲜微辣的回甜味"担担面之所以中外驰名#主要是使用红油!
咸酱油!香醋和葱花相配合#调出了极富特色的味道"二是

善于用汤"成都风味小吃中用的汤#是用多种原料和调料精

心熬制的#汤浓味美"皮薄馅鲜的龙抄手#正是用了鲜美的

汤#才使它获得如此盛名"酸辣肠的肠粉用了好汤才使它别

具风味"三是注重质量"无论哪种小吃#都特别讲究原材料

和调味料的质量"如叶儿粑!珍珠圆子!鲜花饼!龙眼包子!
川北凉粉!三大炮等著名小吃#无一不选料精细#再加上制

法独到#才使这些小吃名扬天下"四是随时令翻新花样"随

着一年四季变化#选用应时原料制成的成都风味小吃#不断

变化翻新#应时应景"比如春天来临时的炸春卷!艾饽饽#夏

天的荷叶卷!玉米粑!凉糍粑#秋天的莲米羹!萝卜饼!芋

儿饼以及冬天的烤红苕!韭菜盒子等等#使人们不论是在盛

夏还是隆冬都能品尝到极具川味的小吃"此外#小吃在经营

上随意方便#经济实惠#也是受到人们普遍欢迎的一个重要

原因"
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二!各种风味小吃的制作

"一#蒸 煮 类

菊花卷

菊花卷形色美观$面软绵爽口%
用料 精粉 &’(克$酵母面 ’(克$小苏打适量$蜜樱桃

)(颗%
制法 *将面粉放案板上呈 +凹,形$加入酵母面$用

清水揉和成团$用湿布盖好发酵$过两小时待面发酵后加入

小苏打反复揉匀$约饧 -(分钟$备用% .将发好的面团揉

匀$搓成条$下成 /(个剂$放案板上$用湿布盖着$分别将

每个面剂搓揉后$用双手向两端相反的方向搓成面筷子样的

细条$再用双手从两头反顺方向卷成两个圆卷$再用筷子在

圆卷的腰部捏拢成 /瓣$再用刀切成 0瓣的花形% 1将笼

抹油少许$分别将花卷放入笼内$在大火上蒸 -)分钟$熟后$
在每个花卷上放上半颗蜜樱桃即成%



椒盐花卷

面松泡柔软!味咸香微麻"
用料 精粉 #$$$克!川盐 %$克!花椒面 #$克!熟油少

许!酵母面 #$$克!苏打粉适量"
制法 &将面粉放案板上呈 ’凹(形!放入酵母面)清

水揉和均匀成团!用湿布盖好!等两小时发酵后!放入苏打

粉!反复揉匀!稍等备用"将花椒面)川盐拌匀!备用"
*将面团反复揉均匀!搓成长圆形面柱!压扁!用擀面杖擀

成 %厘米厚的长方形面皮!抹上油!撒上椒盐!卷成筒!搓

长!用刀切成 %$个面段!成面剂!备用" +将每剂持两端

略伸!用筷子将两面卷绞后交合!压下!把筷子拉出而成花

卷坯!分别放入蒸笼内!用大火蒸 #,分钟!至熟即成"

火腿鸡丝卷

火腿鸡丝卷色白形美!松泡爽口!富有火腿味"
用料 精粉 ,$$克!酵面 ,$克!熟火腿 -,克!苏打粉

少许!化猪油适量!白糖少许"
制法 &先将面粉放案板上呈 ’凹(形!加入清水)酵

面!揉和均匀成面团!用湿布盖上!等两小时发酵"将熟火

腿用刀切成细粒备用" *将发酵的面团放入苏打粉)白糖)
化猪油各少许!揉和均匀!用擀面杖擀成 %厘米厚的长方形

面皮!抹上化猪油!再撒上火腿末!从外向内环卷成筒!搓
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长后再用手拍扁!下成长约 "#厘米的段!每段顺切成均匀的

丝条!再微拉成约 "$厘米长的一个剂子!分别放入蒸笼内!
蒸"%分钟!熟后起笼& ’将蒸好的丝条点心用刀切成#段!
装盘即成&

如意花卷

如意花卷形色美观!松泡绵韧&
用料 精粉 %((克!苏打粉适量!化油 %(克!酵母面 %(

克!白糖少许&
制法 )将面粉放案板上呈 *凹+形!加入酵母面,清

水,白糖各少许!和匀揉成团!用湿布盖好!待发酵后加入

苏打粉和少许化油!揉和均匀!约饧 "(分钟备用& -将饧

好的发面团搓揉成长圆条!压扁!用擀面杖擀成约.(厘米长,
(/%厘米厚,".厘米宽的长方形面皮!用油刷抹化油!由长

方形的窄边向中间对卷成两个圆筒后!在合拢处抹清水少许!
翻面!搓成直径 #厘米的圆条!用刀切成 0(个面段!立放于

案板上& ’在蒸笼上抹上少许油!然后把 0(个面段立放于

笼内!在旺火上蒸 "%分钟!熟后即成&

海棠花卷

海棠花卷形色美观!松泡绵韧&
用料 精粉 %((克!苏打粉适量!化油 %(克!酵母面 %(

克!白糖,食用红色素各少许&
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制法 !将面粉放案板上呈 "凹#形$加入酵母面%清

水揉和均匀成面团$用湿布盖好$待过两小时面团发酵后$加

入苏打粉%白糖各少许$揉和均匀$用三分之一的面团加入

食用红色素揉成粉红色面团& ’将饧好的白面团搓揉成长

圆条$压扁$用擀面杖擀成 ()厘米长%*(厘米宽%)+,厘

米厚的面皮$再把粉红色面团也擀成一样大小的面皮后$将

红面皮叠放于白面皮上$微擀$抹油少许$由长方形窄的两

边向中间对卷$在两个卷合拢处抹清水少许$翻面搓长$成

直径 -厘米的圆条$用刀切成 .)个面段$立放于案板上&
/蒸笼抹少许油$用筷子将案板上的立放面段从两个圆卷向

中间夹成四瓣$放入蒸笼$用旺火蒸 *,分钟$熟后即成&

荷 叶 饼

面松软泡$形如荷叶&
用料 精粉 -))克$酵母面 ,)克$小苏打适量$化油%

白糖各适量&
制法 !将面粉放案板上呈 "凹#形$加入酵面%清水

揉和均匀成团$用湿布盖好$等两小时发酵后$加入小苏打%
白糖各少许$反复揉匀$备用& ’将揉好的面团搓成长圆

条$下成 .)个面剂$立放于案板上&然后用油刷刷上化油$
分别将每个剂立压成圆皮$对叠成半圆形$用专用梳子在半

圆饼面上交叉按三条纹$再用梳子把圆边压成荷叶形& /
笼上抹少许油$将饼放笼内$在大火上蒸 *(分钟$至熟即成&
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千层馒头

千层馒头色白松软!绵韧回甜!层次较多"
用料 精粉 #$$克!白糖 #$克!苏打粉适量!酵母面 #$

克!化油少许"
制法 %把面粉 &$$克放案板上呈 ’凹(形!加入酵母

面)清水调匀!揉搓成团!用湿布盖好!放两小时发酵后!再

放入苏打粉)白糖)化油各少许!揉匀备用" *将发酵面

团搓成条!下成 +$个面剂!分别在干面粉中搓揉 &$次!最

后做成圆高桩馒头形!用湿布盖好饧,$分钟!即可放入蒸笼"
-用大火沸水蒸约 +$分钟!即可成熟"

白 剂 子

白剂子洁白如棉桃绽花!面松泡柔软"
用料 精粉 #$$克!白糖 #$克!饴糖 +#克!小苏打适

量!酵母面 .#克!化油少许"
制法 %将面粉放案板上呈 ’凹(形!加入酵母面)饴

糖)清水!揉和成团!用湿布盖好!待发酵后放入白糖)少

许化油)适量小苏打粉!反复揉匀成正碱 /面团发酵后加入

恰到好处的苏打粉!称正碱0!饧 ,$分钟!备用" *蒸笼

中抹油少许!将放好碱的面团揉后搓成条!用手扯成 +$个面

剂子!立放于蒸笼内!用旺火蒸 ,#分钟!熟后装盘即成"

1#1成都风味小吃



凉 蛋 糕

凉蛋糕色泽微黄!甜香松泡!蛋糕味浓!营养丰富"
用料 鸡蛋 #$$克!面粉 %$$克!白糖 %$$克"
制法 &将鸡蛋磕入瓷盆中!加入白糖!用蛋扦 ’或搅

蛋器(搅至色转白!比原来的体积多 )倍以上时!筛入面粉!
用扦和匀备用" *将蒸笼放入方筐!再在筐内铺上草纸!倒

入蛋糕料抹平!放上笼锅蒸 +$分钟!成熟后翻出!撕去草纸!
翻面!用刀切成 %$个方块形!印上小红点!装盘晾凉即成"

夹心蛋糕

夹心蛋糕色泽美观!甜香松泡!蛋糕味浓"
用料 鲜鸡蛋 #$$克!豆沙心子 )$$克!白糖 %$$克!面

粉 %$$克"
制法 &将鸡蛋磕入瓷盆中 ’或搅蛋器内(!加入白糖!

用蛋扦 ’或搅蛋器(搅至色转白!比原来的体积多 )倍以上

时!筛入面粉!用扦和匀备用" *在蒸笼内放入方筐!铺

上草纸!将蛋糕料倒入 ,-)!上笼蒸 )$分钟!揭盖铺上一层

豆沙心子!再倒上余下的 ,-)蛋糕料!抹平!加盖再蒸至熟

后!翻出!用刀切成 )$个长方形即成"
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三色蛋糕

三色蛋糕黄!黑!红三色相间"松软香甜"蛋糕味浓#
用料 鲜鸡蛋 $%%克"豆沙心子 &%%克"白糖 ’%%克"面

粉 ’%%克"食用红色素少许#
制法 基本作法同夹心蛋糕"不同之处是把后 ()&蛋糕

料加食用红色素少许"形成粉红色的蛋糕料"蒸于蛋糕的表

面上一层"成为黄黑红三种色"其他作法都同夹心蛋糕#

双色米糕

双色米糕色泽美观"甜香松泡"细嫩爽口#
用料 大米 $%%克"白糖 ($%克"大米母浆 (%%克"苏

打粉!食用红色素各少许#
制法 *将大米浸泡 (&个小时"洗净加清水磨成稀米

浆"加入母浆发酵"再加入白糖!苏打"备用# +在蒸笼

内放一块木板"将笼屉隔成两部分"一大一小"在大半边处

铺好湿的细白纱布"倒入米浆一半"上笼蒸# ,将余下一

半米浆加入食用红色素成为粉红色米浆#待先倒入笼内的米

浆蒸够 &%分钟后"再将红色米浆倒入笼内蒸 ($分钟"至熟

翻出蒸笼"撕去底布"切成 ’%个菱形块"装盘即成#
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银丝发糕

银丝发糕丝条细匀!香甜柔润!油而不腻"
用料 精粉 #$$克!酵母面 #$克!化油适量!苏打粉少

许!胭脂糖%熟芝麻面%白糖各少许"
制法 &将面粉放案板上呈 ’凹(形!加入酵母面%清

水揉匀成团!用湿布盖上!待过两小时面发酵后!放入白糖%
苏打%化油各少许!反复揉转备用" )将揉好的面团搓揉

成长圆筒!用手压扁!再用擀面杖擀成长方形的面皮!抹少

许油!从外向内叠卷成圆筒状!再抹少许油!叠成三层!再

擀成长方形的块!放入蒸笼内" *用大火蒸 +$分钟!熟后

取出!用刀切成约 ,+厘米长的段!再顺切成细糕丝"锅中放

入化油!微热后下糕丝!稍炒!起锅装盘!撒上熟芝麻面%胭

脂糖即成"

猪油发糕

猪油发糕松泡甜香!细嫩化渣"
用料 面粉 ,$$$克!板油 #$$克!白糖 #$$克!苏打%

酵面各适量"
制法 &将面粉倒入瓦盆中!加入酵母面%清水!和匀

成稀糊状!再将板油去皮剁茸!与白糖一起放入!待其发酵

后!放入苏打粉成为正碱!用手搅匀!一直到起鱼眼大泡为

止" )蒸笼上放入一块木板!隔成两部分!一大一小!将
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细纱布铺于屉上大的一边!再把搅匀的面浆倒入笼内!在大

火上蒸 "#分钟!成熟翻出!用刀切成长方形条!即成$

千层发糕

千层发糕色白松泡!层次较多!甜香爽口!形色美观$
用料 面粉 %###克!白糖 &"#克!板化油’冬瓜糖’橘

饼’山楂’蜜樱桃’青梅各少许!酵母面’苏打粉各适量$
制法 (将面粉加入酵面’清水’白糖!揉和成面团!用

湿布盖着!等 )小时发酵后!再将苏打’化油 *少许+加入

面团内!揉匀成正碱备用$ ,将发面团放案板上!用擀面

杖擀成厚约 &厘米的长方形面皮!抹上板化油!叠成 )层$再

擀成长方形 *约 &厘米厚+!抹上板化油!叠成 )层$反复同

样做 )次$最后擀成 "厘米厚的长方形面皮$ -将蒸笼抹

油后用擀面杖卷上面皮!抽出面杖!将卷坯放入蒸笼内!再

将用刀切成薄片的各种蜜饯!放在面糕表面!蒸半小时后翻

出笼!凉后!切成 &#个菱形千层发糕即成$

果酱白蜂糕

果酱白蜂糕色白细嫩!甜香松泡!形色美观!易消化!营

养丰富$
用料 籼米 "##克!酵母浆 %"#克!蜂蜜 &##克!白糖

%##克!果酱适量!瓜条 "#克!桃仁 "#克!红枣 %&颗!猪

板油 "#克!芝麻少许!红’绿丝 *或橘饼’青梅+各少许!
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食用红色素!小苏打粉各适量"
制法 #将籼米洗净$用清水浸泡$磨前再洗净$加适

量清水$磨成米浆$加入酵母浆 %夏天 &’个小时左右$冬季

室内常温 &(个小时左右)$待发酵后加入白糖!蜂蜜$最后

加入适量的苏打$和匀成米浆" *将红枣洗净$去核$用

两颗重叠卷成卷$再切成片"瓜条!桃仁均切成薄片$芝麻

用食用红色素染成红色$果酱加入食用红色素备用$板油切

细丁$在开水锅中烫好$凉后拌入白糖$备用" +蒸笼内

放入一块木板$隔一大一小两部分$在大的一边垫上细纱布$
倒入 &,-米浆$在大火上蒸 -’分钟$再拿下来$抹上一层果

浆$再将余下的 &,-米浆倒入糕上$准备制作第二层"在米

浆上均匀地放上红枣!瓜条!桃仁 %红绿丝或青梅片)$撒上

油丁!红芝麻$上笼用旺火蒸 -’分钟$成熟后翻出$撕去底

布$翻面$略凉后用刀切成 -’个菱形块即成"

藕 丝 糕

藕丝糕色泽美观$甜润清香$爽口化渣$解暑清热"
用料 鲜藕 .’’克$藕粉 /.克$鸡蛋 &个$白糖 -.’克$

琼脂适量$食用红色素!白矾各少许$香油适量"
制法 #把藕洗净去皮$用刀切成细丝$放入白矾水中

浸漂$再放入开水中略煮$起锅晾干备用" *将清水 &’’’
克烧开$放入白糖$下入蛋清$扫净浮杂$放入琼脂$熬化

放入适量食用红色素$成粉红色的糖水"把藕粉调成稀糊状$
倒入糖水中$搅稠倒入藕丝$和匀$然后倒入抹油的瓷盘内$
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放入冰箱!"凉后用刀切成 #厘米长$%厘米宽的小长方块即

成!

口蘑小包

口蘑小包皮薄馅大&色白松泡&味鲜爽口!
用料 面粉 ’((克&猪肥瘦肉 )’(克&罐头口蘑 )((克&

味精$胡椒$香油$豆油$盐各少许&酵母面 ’(克&白糖$
苏打各适量!

制法 *将面粉加入水$酵母面$白糖和匀&%小时后发

酵&再放入少许苏打&揉和成正碱面团备用! +将口蘑罐

头打开&用刀将口蘑斩成颗粒!将猪肥肉煮熟&斩成颗粒&用

,(克猪瘦肉斩成细颗粒拌入口蘑水及以上调料&最后放入口

蘑$熟肉&和匀成馅心备用! "将放好碱的面团下成 #(个

面剂&分别用手压成圆皮&包入馅心&做成小包&上笼蒸 )%
分钟&蒸熟即成!

金钩包子

金钩包子色白松泡&馅心细嫩&味咸鲜爽口!
用料 面粉 ’((克&酵母面 ’(克&猪肥瘦肉 %((克&金

钩$味精$胡椒$香油$盐$豆油$白糖$化油$酵母面$苏

打各适量!
制法 *将面粉加入水$酵母面和匀&发酵后加入白糖$

化油少许和苏打粉&揉和均匀&成为正碱面团!金钩用少许
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开水泡发备用! "将肥肉煮熟#捞起用刀斩成绿豆大小的

颗粒!猪瘦肉斩细#拌入以上调料及金钩水#再和入熟肉和

金钩斩成的细粒而成馅心备用! $将面粉团搓成长条#下

成 %&个面剂#用手压成圆皮#将馅心放入中心包成包子#放

入蒸笼内#蒸 ’(分钟即成!

牛肉小包

牛肉小包皮薄色白#馅鲜细嫩#味咸微辣!
用料 牛柳肉 %(&克#精粉 %&&克#酵面)醪糟汁)苏

打粉)盐)菜油)豆瓣)姜)芹菜)白糖各适量!
制法 *精粉 %&&克加入清水)酵面)白糖和匀成面团#

放 %&分钟 +气温低#时间就要长一些,待其发酵后#放入苏

打粉备用! "芹菜切成细末!用刀把牛柳肉切细!锅中烧

热菜油#放入豆瓣炒酥后起锅#取豆瓣油拌入牛柳肉内#再

放入醪糟汁)盐)盖汁)芹菜末拌匀#制成馅心备用! $
将面团分成 %&个面剂#分别包入拌好的牛肉馅#制作成小包

生坯#放入抹油的蒸笼内蒸熟即成!

韩 包 子

韩包子皮薄松泡#馅多细嫩#味鲜爽口化渣!
用料 面粉 (&&克#酵母面 (&克#猪肥瘦肉 ’(&克#鲜

虾仁 (&克#白糖)猪油)酱油)胡椒)味精)苏打粉)高汤

各适量!
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制法 !将面粉加水"酵母面和匀#发酵后#加入白糖"
猪油各少许#和成正碱面团备用$ %将猪肉斩成细泥#加

上白糖"酱油"胡椒"味精"高汤及鲜虾仁斩碎的粒#和匀$
&将正碱面团搓成条#下成每个 ’(克重的剂#压成圆皮#

分别包入馅心#制成包子生坯#上笼蒸 )(分钟即成$

三鲜烧卖

三鲜烧卖皮薄馅多#咸鲜爽口$
用料 精粉 *++克#熟猪肉 ’(+克#火腿 (+克#冬笋 (+

克#口蘑 (+克#川盐"味精"胡椒"酱油"香油"料酒"豆

粉各适量$
制法 !先将面粉放案板上呈 ,凹-形#放入清水调成

面团#用湿布盖上备用$火腿蒸熟#冬笋用开水煮过#连同

口蘑分别切成绿豆大小的细颗粒$猪肉同样切粒$将以上三

样加盐"味精"胡椒"香油"料酒#拌和均匀#成三鲜馅心

备用$ %将面团揉匀#搓成细条#切成 (+个面剂$加入适

量豆粉#擀成直径约 .厘米的圆皮$沾豆粉叠起#用擀面杖

压皮边#擀成荷叶边形的皮备用$ &将每张皮放入 ’+克馅

心#包成高约 /厘米呈大白菜形烧卖生坯$ 0将蒸笼抹少

许油#烧卖生坯放入蒸笼内#水开后用大火蒸 (分钟#洒入

少许水#再蒸 *分钟即熟$
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翡翠烧卖

翡翠烧卖皮薄馅多!咸鲜细嫩!色形美观"
用料 面粉 #$$克!猪肥肉 %&$克!小白菜 %$$克!川

盐’胡椒’味精’香油’料酒’豆粉各适量!菠菜 %$$克"
制法 (将菠菜洗净!去根!用布包着挤出菜汁"面粉

放案板上呈 )凹*形!倒入清水少许及菜汁!拌和均匀!揉

成绿色的水调面团备用" +将猪肥肉下锅煮熟晾凉"再将

生瘦肉用刀切碎"白菜洗净!倒入开水锅中烫好!挤去水分!
用刀切碎"肥肉起锅切碎"先将生肉放入以上调料!再放熟

肉’白菜!和匀成馅心备用" ,把绿色的水调面团切成 -$
个面剂!沾上豆粉!擀成直径约 .厘米的圆皮!再沾豆粉叠

起!用擀面杖擀压面边成荷叶边形"每张包入馅心 %$克!做

成约 /厘米高的大白菜形绿色烧卖生坯" 0将蒸笼抹油少

许!将烧卖生坯放入蒸笼内!水开后用大火蒸 &分钟!洒水

少许!再蒸 -分钟至熟!装盘即成"

玻璃烧卖

玻璃烧卖皮薄透明!馅嫩鲜香!形美爽口"
用料 精粉 %&$克!肥瘦猪肉 %$$克!小白菜 1$$克!豆

粉’味精’盐’胡椒’香油’料酒各适量"
制法 (把猪肥肉 1&$克在锅中煮熟后!用刀切成绿豆

大小的细粒!猪瘦肉 &$克用刀切成细粒"小白菜择洗干净在
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开水锅中焯熟!放入冷水中漂后切碎!挤去水分备用" #
将 $%&克精粉放在案板上成 ’凹(形!放入适量清水!和匀

成冷水面团备用" )先用猪瘦肉粒加入盐*味精*胡椒*料

酒*香油拌和均匀!再加入肥肉粒和切碎的小白菜!拌成烧

卖馅备用"+把冷水面团揉成条!下成 ,&个面剂!拌入适量

豆粉!分别擀成直径约 -厘米长的圆形皮"将面皮抹上豆粉

叠起!用擀面杖把圆形皮的边压成荷叶边!再分别用皮包入

馅心!制成烧卖生坯放入蒸笼内蒸 .分钟!至熟!即成"

蒸 饺

蒸饺皮薄!细软馅多!味咸鲜爽口"
用料 精粉 %&&克!猪肥瘦肉 /&&克!小白菜 /&&克!化

油*川盐*豆油*味精*胡椒*香油*料酒各适量"
制法 0把 /%&克水倒入锅中烧开!倒入面粉用擀面杖

搅成团!取出放案板上揉匀!用湿布盖住备用" #把肥瘦

肉用刀切碎"热锅中放入化油!再放入碎肉!干水分!加入

料酒*盐*豆油!上色起锅备用"白菜洗净!在开水锅中烫

一烫捞起!用刀切碎!挤干水分!放入起锅的熟肉中!与盐*
胡椒*味精*香油拌和均匀成馅心" )将烫好的面团揉后

搓成条!用手下成 %&个小面剂!分别擀成直径 1&厘米的圆

皮!并包入馅心!包成半月牙形饺生坯!放入蒸笼内!蒸 1&
分钟!至熟即成"
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红枣油花

红枣油花甜香松泡!色白爽口!营养丰富!是冬季滋补

的佳品"
用料 精粉 #$$克!猪板油 %#$克!酵母面 #$克!白糖

%$$克!红枣 %$$克!苏打&蜜玫瑰各适量!化油少许"
制法 ’先将面粉放案板上呈 (凹)形!放入酵面&清

水!揉和成面团!用湿布盖上!等两小时发酵后!放入苏打&
化油&白糖!反复揉匀备用" *板油去皮!用刀剁成泥"玫

瑰用刀剁细"红枣洗净去核剁成细泥"以上三样拌和均匀!制

成馅料备用" +把放好苏打的面团放案板上!用手揉成长

圆条!压扁!用擀面杖擀成 ,厘米厚薄的长方形面皮!抹上

一层拌好的馅料!从外向内卷成圆筒!搓长稍按扁!切成七

八段面剂" -将每个剂子顺丝拉长!叠 .层!上笼蒸 %#分

钟!熟后起笼!装盘即成"

龙 抄 手

龙抄手皮薄馅嫩!爽滑鲜香!汤浓色白!为蓉城小吃的

佼佼者"龙抄手的得名并非老板姓龙!而是当初三个伙计在

(浓花茶园)商议开抄手店!取 (浓)的谐音 (龙)为名!也

寓有 (龙)腾虎跃&生意兴 (隆)之意"
用料 精粉 #$$克!猪腿肉 #$$克!肉汤&胡椒面&味

精&姜&香油&川盐&鸡油各适量!鸡蛋 ,个"
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制法 !把面粉放案板上呈 "凹#彤$放盐少许$磕入

鸡蛋 %个$再加清水调匀$揉和成面团&再用擀面杖擀成纸

一样薄的面片$切成 %%’张四指见方的抄手皮备用& (将

肥三瘦七比例的猪肉用刀背捶茸去筋$剁细成泥$加入川盐)
姜汁)鸡蛋 %个)胡椒面)味精$调匀$掺入适量清水$搅

成干糊状$加香油$拌匀$制成馅心备用& *将馅心包入

皮中$对叠成三角形$再把左右角向中间叠起粘合$成菱角

形抄手坯& +用碗分别放入川盐)胡椒)味精)鸡油和原

汤$捞入煮熟的抄手即成&

钟 水 饺

钟水饺皮薄馅嫩$咸甜微辣$鲜香爽滑&
用料 精粉 ,’’克$猪腿肉 ,’’克$复制酱油)味精)胡

椒面)川盐)姜)葱)蒜泥)红油辣椒)料酒)香油各适量$
鸡蛋 %个&

制法 !把葱)姜拍破$泡清水适量&将猪肥瘦肉切块$
用刀背捶茸去筋$用刀剁细成泥$放入盆中$加川盐)料酒)
味精)胡椒)鸡蛋$和匀&再加入浸泡的葱姜水$用力搅匀

放入香油$再继续搅匀成稠细的水饺馅& (把精粉 -,’克

放案板上呈 "凹#形$放入清水$调揉成仔面团$再分切成

%’’个面剂&用 ,’克面粉作补粉$分别擀成直径 ,厘米大小

的圆皮备用&*将馅心包入皮中$对叠成半圆形$随手把边

捏合成饺子生坯& +锅中水开$放入饺子$煮熟后$用漏

勺捞起$漏干水倒入碗中$再放入复制酱油)味精)红油辣
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椒!蒜泥即成"

奶汤菠饺

奶汤菠饺汤白饺绿#皮薄馅嫩#鲜香味美"
用料 精粉 $%&克#菠菜 $&&克#猪肥瘦肉 $&&克#奶

汤 ’&&克#香油!鸡油少许#盐!味精!胡椒末!姜!葱各

适量"
制法 (把菠菜洗净#去根!去老叶#用纱布包着揉挤

出菜汁#用菜汁加水与面粉一起揉成绿色面团" )将猪肥

瘦肉用刀剁成泥#拌入盐#姜末!葱水!味精!胡椒末!香

油#加适量清水搅拌匀#制成饺子馅" *把绿面团分成 +&
个剂子#再擀成直径约 +厘米的小圆皮#用圆皮包入馅心#对

叠成半圆形的饺子生坯" ,锅中水烧开#放入饺子生坯#煮

熟后捞入放有盐!味精!胡椒末!鸡油!奶汤的 $&只碗中即

成"

担 担 面

担担面在成都进入店堂经营已有四五十年的历史#它来

自小贩沿街叫卖的面担子上"担子一头是锅灶#一头放着面!
碗及准备好的各种调料#随吃随下"现在成都有名的担担面

店开设在成都市文化宫旁"其特点是面条细薄#臊子肉质香

酥#调料以葱花!芽菜!猪油为主#略有汤汁#鲜美爽口#辣

不重微酸"
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用料 面粉 !""克#德阳豆油$味精$红油辣椒$鸡蛋$
化猪油$豌豆尖$好汤$醋$葱花$芽菜$豆粉$猪肉各适

量%
制法 &将面粉与鸡蛋加水和成面团#用手工擀制成细

韭菜叶面条%豆粉用作擀面时的散粉% ’将豆油$醋$味

精$红油辣椒$好汤$葱花$芽菜末分别放入 ()个碗中%
*将猪肉剁成绿豆大小的颗粒%锅中放化猪油#待油烧热#放

入猪肉#!干水分#加盐$豆油#上色#至吐油肉酥呈金黄

色即起锅%+锅中的水烧开#放入面条煮熟#分别捞入 ()个

装有调料的碗中#并将豌豆尖捞入每碗#上面放上!好的肉

臊即成%

甜 水 面

甜水面面条方正#味甜咸鲜香#微辣爽口#韧性强%
用料 面粉 !""克#复制酱油$白酱油$蒜泥$清油$味

精$红油辣椒$芝麻酱$盐$菜油各适量%
制法 &将面粉放案板上呈 ,凹-形#加 )""克水$盐#

和成硬面团#用湿布盖上备用%约 )"分钟后#再将面团揉匀#
抹上清油#用擀面杖擀成约 "./厘米厚的长方形面皮#用手

将其卷在面杖上#向不同方向微拉#然后用擀面杖压着#用

刀尖划成一根一根宽$厚一样的方筷子头形面条% ’锅中

水开#将切好的面条向两面拉长#中间放板上#左手交于右

手#左手套入面的中间#右手掐去面头#放入锅中煮熟#分

别捞入碗内或打起在大盘中#放少许熟油冷吃#或再烫热装
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碗食用! "将以上各种辅料放入碗内面上即成!
复制酱油是用酱油加红糖及香料熬制而成!

铜井巷素面

铜井巷素面是在担担面的基础上改进发展起来的#四十

年前便在铜井巷开店经营#受到群众喜爱#便叫开了铜井巷

素面这个名字!此面具有咸$鲜$辣$麻$香多种味道!
用料 圆形细面条 %&&克#复制红酱油$豆油$芝麻酱$

蒜泥$葱 花$花 椒 面$红 油 辣 椒$味 精$猪 油$鲜 菜 ’豆

尖(各适量!
制法 )分别将以上各种调料放入*&个碗内! +锅中

水开#放入面条#不要久煮 ’不要过"(#以免浑汤!将面条

滗干水分#挑入碗中!在挑面条前#将豆尖放入锅内烫热#随

面条一起装入碗内即成!

冬菇素卤面

冬菇素卤面味咸鲜香#清淡可口#为素食品!
用料 水发冬菇 ,&&克#韭菜叶面条 %&&克#豆腐$明

笋$榨菜$水发黄花$酱油$胡椒$味精$川盐$料酒$豆

粉$好汤$花椒油各适量!
制法 )将明笋$榨菜$冬菇用刀切指甲片大小#水发

黄花切节#分别把明笋$黄花用开水煮一煮捞起!豆腐炸后

切指甲片大小! +锅中放入好汤#开后放入冬菇$明笋$黄
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花!豆腐!榨菜片"再放入酱油!胡椒面!味精!料酒!川

盐"然后勾二流芡起锅"淋入花椒油"做成面卤# $锅中

煮熟面条"用丝瓢捞起"倒入放有酱油!味精!胡椒及底汤

少许的碗中"最后浇上面卤即成#

三大菌面

三大菌是四川特产的一种名贵食用菌"三大菌面色形美

观"鲜香爽口"营养丰富"川席佳品#
用料 手工面条 %&&克"三大菌 %&&克"好鸡汤!大蒜!

鸡油!化猪油!川盐!胡椒面!味精各适量#
制法 ’将鲜三大菌用刀削去根茎上的黑皮"洗净"切

片#大蒜去皮切片# (锅中化猪油热后放入三大菌片!大

蒜片"微炒"再放盐!胡椒面!鸡汤!味精"焖熟"然后放

鸡油"起锅成面臊备用# $把面条放入开水锅中翻煮"用

漏勺捞起"放入 )&个已放有盐!味精!胡椒面及少许汤的碗

内"最后浇上面臊即成#

奶汤羊肉面

奶汤羊肉面汤白面绿"臊"热烫"味鲜香美"为冬季佳

品#
用料 青菠面 %&&克"羊肉 *&&克"葱!姜!花椒!盐!

味精!羊骨!羊头各适量#
制法 ’将羊肉洗净"用刀切成小块"放入烧开的羊骨!
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羊头!花椒 "用布包着#汤锅中$与葱!姜同炖$开时撇去

泡沫$放入盐!味精后一直用小火炖到汤白!肉"$捞去羊

骨!羊头及葱!姜!花椒包$做成面臊% &锅中水开$煮

熟清菠面$分别捞入放有盐!味精及汤少许的碗内$浇上面

臊即成%
青菠面是用菠菜汁和面团压出的面条%

芹黄牛肉面

芹黄牛肉面味鲜微辣$色泽红亮%
用料 细面条 ’((克$黄牛肉 )((克$明笋!芹黄!姜!

豆瓣!花椒!料酒!菜油!盐!甜酱油!咸酱油!味精!红

油辣椒!好汤各适量%
制法 *将牛肉洗净$用刀切成绿豆大小的粒%明笋也

切成与牛肉同样大小的粒$用开水煮后捞起%芹黄切细花%姜

与花椒用刀剁细末%豆瓣剁细% &锅中放菜油少许$把牛

肉放入锅$!干水分$吐油$放入豆瓣!姜米!花椒及好汤$
打去泡沫$用文火#开$放入甜酱油!咸酱油!盐!料酒$一

直到肉"!味浓$即成面臊% +用 ,(个小碗分别放入酱油!
红油辣椒!味精!汤少许!芹黄花$把煮熟的面条用漏瓢捞

起$放入碗内$最后浇上牛肉面臊即成%

口蘑红汤面

口蘑红汤面肉"味鲜$色香俱佳$面滑入味$席桌美点%
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用料 手工韭菜叶面 !""克#肥瘦肉 $""克#熟鸡肉 $%
克#火腿 $"克#兰片 $"克#口蘑菌 $"克#甜酱油&咸酱油&
盐&味精&胡椒&化油&高汤&料酒各适量’

制法 (将肥瘦肉切指甲片#鸡肉&火腿&兰片也分别

切指甲片#兰片用开水煮后捞起备用#口蘑菌用水泡发洗净#
用刀片成片#口蘑水留用’ )锅中放入化油#烧热放猪肉#
!干水分#下盐&料酒#再!后放甜酱油&咸酱油&胡椒及

口蘑水&红汤&口蘑菌##到肉"汤味正#再放入火腿&鸡

片&兰片#拌匀成面臊’ *锅中水开后放入面条#煮熟#用

丝瓢捞入放有酱油&化油&味精&底汤的 +"个碗内#浇上汤

面臊即成’

奶汤海参面

奶汤海参面色泽美观#汤白味鲜#臊香面滑’
用料 手工面 !""克#水发海参 +%"克#熟鸡肉&火腿&

冬笋&奶汤&味精&胡椒&川盐&鸡油各适量’
制法 (分别把鸡&火腿&冬笋和水发海参用刀切成指

甲片#冬笋放入少许开水内#煮透捞起’ )锅内放入奶汤#
烧开后放入熟鸡肉片&熟火腿片&煮过的冬笋片及盐&味精&
川盐&胡椒水#烧开#最后下入海参片#淋上鸡油即成面臊’
*锅内水开#放入手工面煮熟#用丝漏瓢捞起#倒入 +"个

放有盐&味精和少许奶汤的碗中#最后浇上面臊及臊汤即成’
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牛肉麻绳面

麻绳面是制作出有纹路的小面卷!牛肉麻绳面色形美观!
味鲜浓醇!嫩滑脆香"

用料 麻绳面 #$$克!黄牛肉 %&$克!明笋 &$克!带皮

&$克!好汤适量!豆瓣’川盐’菜油’酱油’味精’料酒’水

豆粉各适量"
制法 (将明笋’带皮分别用开水煮过"明笋切碎丁!带

皮切丝改短节"牛肉切指甲片大!锅中放菜油!旺火烧热!放

豆瓣!稍炒后放入好汤及明笋!转用文火!再放入用水豆粉’
盐码好的牛肉片’带皮丝!勾二流芡!做成面臊" )另用

锅将水烧开!放入麻绳面煮熟!捞入牛肉面臊内和匀!分装

在 *$个小碗中即成"

三鲜撕耳面

三鲜撕耳面形似猫耳朵!故又名猫耳朵面"其色泽鲜艳!
味鲜美!滑爽适口"

用料 面粉 &$$克!熟鸡肉 &$克!熟火腿 &$克!兰片

+&克!豌豆尖’好汤’川盐’胡椒末’味精’化油各适量"
制法 (把面粉用冷水和揉成团!用刀切成细条!再用

手扯成剂!用拇指向外搓成撕耳面!放入开水锅中煮熟!漂

凉备用" )将熟鸡肉’熟火腿用刀切成指甲片"兰片取嫩

尖部分!也切成指甲片!用开水氽过"豌豆尖洗净备用"
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!锅中放化油"将以上三鲜微炒"放入好汤"开后打去泡沫"
放入川盐#胡椒末#味精"最后把撕耳面倒入锅中"混合均

匀"分装 $%个凹盘"用调羹食用&

牌 坊 面

牌坊面起源于四川简阳&解放前成渝公路交通拥挤"由

成都去重庆的人为赶车"饭也顾不上吃"车到简阳才得进餐&
此时简阳一古老牌坊下有面摊为乘客供食"其面条做法讲究"
味道好"众口称作牌坊面&此面鲜香味浓"经济实惠&

用料 韭菜叶面条 ’%%克"肥瘦肉#青腿菌#冬笋#火

腿#金钩#菜油#豆油#川盐#料酒#味精#化油#胡椒#好

汤#水豆粉各适量&
制法 (将青腿菌#冬笋水发煮后切成粗 %)*厘米左右

的细丝"金钩洗后用汤发#切碎"肉和熟火腿分别切丝&
+锅中放入油烧热"下肥瘦肉丝滑散"!干水分"加入料酒#
盐#豆油#胡椒"上色后下入好汤#笋菌丝和金钩"焖熟入

味"加入水豆粉"勾二流芡& !锅中水开"放入面条"熟

后把面捞入放有豆油#胡椒#味精#化油及底汤的碗中"浇

上臊子即成&

青菠柳叶面

青菠柳叶面味咸鲜香"色泽美观&
用料 精粉 ’%%克"菠菜 $%%克"鸡蛋 $个"豆粉#熟
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鸡肉!熟火腿!玉兰片!口蘑!胡椒粉!好汤各适量"
制法 #把熟鸡肉!熟火腿!玉兰片!口蘑用刀切成指

甲片的大小$菠菜洗净用纱布包好揉挤出菜汁" %精粉放

案板上使呈 &凹’形$加入鸡蛋液!清水!菠菜汁揉和成面

团$用擀面杖擀成绿色面皮$撒上少许豆粉" (把擀好的

面皮肉成筒$用刀交叉切成两头小的柳叶形面片$放入开水

锅中煮熟" )另用小锅放入好汤$加盐!味精!胡椒粉!熟

鸡肉!熟火腿!玉兰片!口蘑$再用漏瓢把煮熟的面片捞入

汤中$烩煮一下即成"

家常鳝鱼面

家常鳝鱼面鲜香味浓$色泽红亮$臊"面滑"
用料 手工面 *++克$鳝鱼片 ,++克$姜!蒜!豆瓣!笋!

料酒!甜酱油!盐!咸酱油!味精!好汤!豆油!红油辣椒!
菜油!花椒各适量"

制法 #将姜!蒜去皮洗净$蒜切片 -指甲大小."笋水

发洗净切斜丝$用开水煮后起锅"鳝鱼切丝$豆瓣剁细$姜

和花椒均剁细末" %把锅放火上$烧热$放入菜油少许$倒

入鳝鱼丝!干盛起"锅洗净后再放入菜油$烧热下豆瓣$!
酥后放入好汤烧开$捞去豆瓣渣$留汁在锅中$下鳝鱼丝!明

笋丝!姜!花椒!大蒜片$以及甜酱油!盐!咸酱油等调料$
烧#$上色入味$即成面臊" (锅中水烧开$放入面条煮

熟$用漏瓢捞起$倒入 /+个放有豆油!红油辣椒!底汤!味

精的碗中$浇上面臊即成"
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宋 嫂 面

宋嫂面是用 !宋嫂鱼羹"作臊子而得名#相传清乾隆帝

游西湖时$有渔妇献鱼羹$味极美#乾隆帝曾询其姓名$但

后来只记得一宋字$遂有 !宋嫂鱼羹"之称#此面鲜香%滑

嫩$微麻辣#
用料 韭菜叶面条 &’’克$鲤鱼 (尾$金钩%青腿菌%玉

兰片%花椒%菜油%豆瓣%豆油%胡椒末%猪肉%味精%醋%
姜%葱%蛋清豆粉%水豆粉%料酒%盐各适量#

制法 )将鱼刮去鳞片$去骨皮$把肉切成筷子头大小

的颗粒*玉兰片%青腿菌均切成小颗粒*金钩用刀改小%水

发#玉兰片%青腿菌用开水煮过$在水中漂起备用# +锅

中用温油滑入码蛋清豆粉的鱼丁$鱼丁散后起锅备用#葱一

部分切花$一部分切段#郫县豆瓣剁细#姜拍碎#将清油烧

热$稍凉放入花椒$制成花椒油# ,锅中再下适量菜油炼

熟$放入豆瓣$煸酥$掺入好汤煮出味#再放入部分豆瓣%鱼

骨%鱼皮%葱段%姜$熬出鱼辣味#捞起鱼皮%鱼骨%姜%葱$
下入金钩%玉兰片%青腿菌丁$使入辣味$再下入鱼丁$用

水豆粉勾二流芡$加入花椒油$做成面臊# -煮锅水宽火

大$放入面条煮熟$捞入放有豆油%醋%味精%胡椒末%猪

肉%葱花%少许底汤的碗内$上面浇入臊子即成#
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海味煨面

海味煨面味浓!热烫鲜香!冬季最佳"
用料 韭菜叶面 #$$克!水发鱿鱼%金钩%肥瘦肉%猪

肚%化油%兰片%葱%姜%盐%味精%胡椒%料酒%好汤%鸡

肉各适量"
制法 &把鱿鱼开成厚指甲片大小!肥瘦肉%猪肚%鸡

肉同样开成指甲片大小!金钩用刀稍微改小!兰片煮后切成

大指甲片" ’锅中放入化油!热后放入猪肉微!散!放入

料酒!待水分微干!下入鸡片%肚片%兰片!!后下好汤!随

即下金钩%葱%姜%盐%味精%胡椒%鱿鱼!微火煨#!即

成面臊备用" (锅中水大开后!放入面条煮熟!然后捞入

已备好的砂锅内!砂锅内盛入汤%面臊!在火上煨开即可入

席"也可将面条捞入碗中!加入汤%面臊上席"

鸡丝软炒面

鸡丝软炒面色形美观!面软干香!席桌佳品"
用料 圆棍面条 #$$克!鸡脯肉%丝瓜皮%川盐%水豆

粉%鸡蛋清%味精%料酒%好汤%猪肉%番茄%胡椒末各适

量"
制法 &锅中水宽火大!将面条煮熟捞起!洒熟油少许!

把面条抖散!晾凉备用" ’丝瓜皮放入锅中!烫熟!切成

粗丝)番茄去皮切丝)鸡脯肉切细丝!放蛋清%豆粉%料酒%

*+,* 成都风味小吃



川盐!拌匀"锅中猪油烧热!倒入用盐#味精#胡椒#水豆

粉和鸡蛋清浆好的鸡脯肉丝及瓜丝#番茄丝!微炒起锅"
$另用一炒锅!放入好汤少许及面条#盐#味精#胡椒#猪

油!微翻炒!至入味汤干!分装 %&个盘中!浇上鸡丝臊子即

成"

味精凉面

味精凉面味浓爽口!制做简便!最宜夏季家中制用!调

料可随人意或增或减"
用料 细圆面条 ’&&克!甜酱油#绿豆芽#芝麻酱#咸

酱油#蒜#花椒末#熟油#味精#醋#红油辣椒各适量"
制法 (将锅中水烧开!把面条倒入开水中!翻滚两次!

煮到八成熟时!用丝漏瓢捞起置于案板上!淋少许熟油!用

筷子将其抖散!晾凉" )将绿豆芽洗净!放入开水锅中焯

熟!捞入清水中备用" $取 %&个碗!每碗先装豆芽垫底!
再放入面条!最后再分别放少许甜酱油#咸酱油#醋#味精#
芝麻酱#红油辣椒#蒜泥!拌匀即成"

三丝凉面

三丝凉面味浓爽口!各味兼备"
用料 细圆面条 ’&&克!黄瓜#熟肉丝#熟鸡丝#熟火

腿丝各适量!其他调料同味精凉面所用调料"
制法 (将锅中水烧开!下入面条!滚两滚!煮至八成
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熟!捞出控去水分!置于案板上!淋少许熟油!用筷子将面

条抖散晾凉" #把黄瓜洗净!去皮切成与面条同样粗细的

丝!放入水中备用" $分别在 %&个碗中放入黄瓜丝垫底!
再放入凉面!浇上调料"最后放以上三种丝作面臊即成"

酸 辣 粉

此粉味酸辣!粉嫩滑!汤鲜香"
用料 红苕水粉 %&&&克!酱油’保宁醋’红油辣椒’花

椒面’味精’葱花’芽菜’豌豆尖’胡椒面’芹菜末’盐各

适量"
制法 (将豌豆尖去老根’叶!洗干净!备用"芽菜剁

末"#将 %)个碗分别放入酱油’醋’红油辣椒’花椒面’味

精’胡椒面’盐’芽菜末’葱花’芹菜末" $锅中烧开好

汤!把水粉的 %*%)抓入竹漏子内!放入开汤内烫 )分钟!放

入豌豆尖一起翻烫 +分钟后!连汤一起倒入碗内即成"

肥 肠 粉

此粉汤鲜味浓!粉软滑烫!肥肠"香!为冬季佳品"
用料 红苕水粉 ,-&克!猪肠’猪心’猪肺’葱花’芽

菜’酱油’胡椒面’姜’花椒’味精’红油辣椒’川盐’猪

骨各适量"
制法 (将猪肠’猪肺’猪心’猪骨洗净理好!放入开

水锅中煮开!打去泡沫!转用小火炖!同时放入姜’葱’花
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椒 !用布袋装着"#待猪杂炖"后捞起备用$ %用刀把以上

猪杂切碎#芽菜剁末#葱切花$把 &’只碗分别放入酱油(味

精(胡椒面(盐(红油辣椒(芽菜末(葱花$ )把适量的

各种猪杂放入竹漏子内#再放适量的水粉#在开汤内烫 ’分

钟$然后连汤一起倒入有底料的碗内#最后往每碗里挤入花

椒袋里的花椒水即成$

牛肉荞面

牛肉荞面面条色绿#咸鲜微麻#味浓可口$
用料 荞面 *++克#牛肉(豆瓣(姜(花椒(水发明笋(

豆油(盐(红油辣椒(菜油(芹菜末(石灰各适量$
制法 ,将荞面加入石灰水和匀#再加入水和成面团#备

用$ %将牛肉(水发明笋剁成绿豆大小的颗粒#油烧热#下

牛肉粒!散#再下豆瓣(姜(花椒(水发明笋同!#然后再

加盐(豆油及适量的汤#用小火焖熟(#"备用$ )将吊

子放炉子上#水烧开$再将面团放入专用工具内#压出流入

吊子中#开后 ’分钟#面熟$ -用筷子将面条挑入放有豆

油(红油辣椒(花椒末(芹菜末和汤的碗中#再放上牛肉臊

子即成$

银芽米饺

银芽米饺色白形巧#馅味咸鲜#皮软韧力$
用料 糯米 ’++克#大米 .++克#绿豆芽(豆油(猪肥
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瘦肉!川盐!味精!胡椒!香油!料酒各适量"
制法 #将糯米!大米混合加入清水$浸泡 %&个小时$

加清水碾成米浆$装入布袋$沥干水分"然后用手揉匀成团$
放入蒸笼内蒸熟$再倒在案板上用手揉匀!揉活制饺皮"
’将绿豆芽掐去头!根$在锅中微煸$切成 &(%厘米长的小

段"猪肥瘦肉斩碎$在锅中!熟后$放入料酒!川盐!豆油$
微上色$最后起锅$拌入银芽!味精!胡椒!香油$成馅心

备用" )把面团搓成*&个剂子$用手压扁擀成圆形的饺皮$
放入焰心$包成月牙饺$放入笼内蒸 +&分钟即成"

如用黄豆芽即称豆芽米饺"

冰汁红苕

冰汁红苕色泽红亮$"甜不烂"
用料 红苕 +&&&克$冰糖 %&&克"
制法 把红苕洗净去皮$修成大小略同的个"再洗后放

入锅中煮$"后$将红苕倒入冰糖加清水熬成糖汁的锅中$用

小火煮$食用时装盘即可"

五 彩 球

五彩球甜香软糯$色美可口$营养丰富"
用料 糯米 *&&克$大米 +&&克$芝麻心子 *&&克$红

绿丝 %&&克"
制法 #将糯米!大米两种米淘洗干净$泡 %*小时$磨
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成稀浆装入布袋!吊干成为吊浆粉子"再将吊浆粉子放入 #$%
克凉水和匀!分成 &%个剂子" ’将芝麻心子分成 &%个圆

球包入 &%个剂子内!放入蒸笼内蒸熟!裹上红绿丝(橘红丝)
果丹皮丝)山楂丝*!成为五彩球!装入盘内上席"

玛 瑙 团

玛瑙团形态精巧!色泽美观!"糯香甜!细腻爽口"
用料 糯米 +$%克!大米 $%克!豆沙心子 +%%克!红蜜

樱桃 +%%克"
制法 与五彩球相同"

芝 麻 团

芝麻团色泽美观!"糯香甜"
用料 糯米粉 ,$%克!豆沙心子 #$%克!白芝麻 #$%克!

食用红色素)白糖少许"
制法 -用适量清水与糯米粉和匀揉成团!分成,%个剂

子"豆沙心子用刀切成 ,%个"白芝麻洗净在锅中炒熟!压成

细末"白糖加食用红色素拌成胭脂糖" ’用糯米粉剂子!分

别包入豆沙心子制成团!放入垫有纱布的蒸笼内!蒸 .分钟!
熟后取出放入熟芝麻末内!滚上一层芝麻面装盘!再撒上少

许胭脂糖即成"
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凉 糍 粑

凉糍粑甜香凉爽!美观大方!为夏季佳品"
用料 糯米 #$$克!大米 %$$克!豆沙心子 &’$克!熟

黄豆 &$$克!白糖 %$$克!食用红色素适量!熟白芝麻 ’$克!
香油少许"

制法 (将熟黄豆)熟芝麻磨成细粉备用!白糖加适量

食用红色素制作成胭脂糖备用" *将两种米洗净!浸泡 &$
个小时!放入蒸笼蒸熟成饭坯!再倒入石臼 +或绞肉机,用

木棒舂茸 +或绞成泥坯,而成皮坯" -将手上抹上香油!将

皮坯分成 #$坨!分别包入豆沙心子!压成圆饼!裹上黄豆)
芝麻面!装入盘内!上面撒上胭脂糖即成"

珍珠圆子 +一,

珍珠圆子甜香滋润!色泽美观!裹米晶亮似珍珠"
用料 糯米 .$$克!白糖 %$$克!板化油 &$$克!熟芝

麻 ’$克!芝麻酱 &’克!熟面粉 ’$克!蜜樱桃 ’克!大米 %$$
克"

制法 (将糯米)大米一起浸泡 &#个小时以上!然后磨

成浆!吊干成粉"也可用市售的糯米干粉" *用 ’$克糯米

单泡 &#个小时以上!淘洗干净!沥干水备用"樱桃用刀切成

两半!备用" -将白糖)板化油)芝麻酱)熟芝麻 +压成

细面,拌入熟面粉!和成 &$个圆子心子" /将吊浆粉子用
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清水揉匀!分成 "#个剂子!包入圆子心子!裹上整糯米!上

笼蒸熟装盘!在圆子上面放半颗蜜樱桃即成$

珍珠圆子 %二&

珍珠圆子细嫩柔软!色微黄!形状美观!甜香滋润!裹

米晶亮!似珍珠颗颗$
用料 糯米 ’##克!白糖 (##克!板化油 "##克!蜜玫

瑰 ")克!瓜条 ")克!橘饼 ")克!蜜枣 ")克!蜜樱桃 )#克!
熟面粉 )#克!鸡蛋 (个!豆粉适量$

制法 *将白糖打成粉!瓜条+橘饼+蜜枣和蜜樱桃的

一半用刀切成绿豆大小的颗粒!和入熟面粉+板化油!制成

圆子心子备用$,将糯米(##克浸泡"-个小时后!清洗干净!
作圆子糯米备用$ .将 "##克糯米淘洗干净!放入沸水中

煮熟!从煮锅中将米捞起置于盆中!打入鸡蛋 (个与适量的

豆粉!和匀为皮坯料$ /最后用皮坯包入圆子心子作成圆

团!裹上糯米!上笼蒸 ()分钟!熟后装盘!每个圆子上面放

半颗蜜樱桃即成$

如意凉卷

如意凉卷清凉软糯!色泽美观!甜香爽口!为夏季佳品$
用料 糯米 0##克!大米 -##克!香油少许!白糖粉 ’##

克!豆沙心子 )##克!蜜玫瑰 )#克!熟黄豆粉 -##克$
制法 *将两种米浸泡 "#个小时!清洗干净!加清水磨
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成浆!装入布袋内吊干!分成坨!上笼蒸熟!然后倒在抹了

香油的案板上!用擀面杖压"揉成粉团# $将豆沙心子"蜜

玫瑰和匀备用# %案板上撒熟黄豆粉!在上面将面团擀成

&厘米厚"’(厘米宽的长方形片!上面放上豆沙玫瑰心子!从

身内外两方对卷成两筒并拢的长条!用刀切成 &)(厘米宽的

段!刀口向下呈如意形!上面放上糖粉即成#

水晶凉糕

水晶凉糕色泽美观!香甜软糯!为夏季佳品#
用料 糯米 &***克!红枣 ’(*克!瓜条 &**克!橘红 (*

克!蜜青梅 (*克!山楂 (*克!白糖 +**克!白葡萄干 &**克#
制法 ,将糯米浸泡’*个小时!洗净!上笼蒸&个小时!

中间洒 ’-.次水# $将红枣洗净去核!用刀切粗丝!瓜条"
橘红"青梅"山楂!也分别切成粗丝状!白葡萄干去净杂质#
白糖加清水煮化!撇去泡沫!成为糖汁备用# %糯米蒸好!
从笼内倒入盆中!加葡萄干和各种条丝拌匀!装入抹油的特

制木箱内!压平 /厚度约 ’厘米0!用纱布盖住!进冰箱冷冻

后!用刀切成 1厘米长"*)(厘米厚的骨排片!每份装入四

五片 /如切得厚!则少装一二片0!淋上糖汁即成#

咸叶儿粑

咸叶儿粑皮糯滋润!味咸鲜!清香可口#
用料 糯米1(*克!大米’(*克!芭蕉叶+*张!菠菜’(*
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克!猪肥瘦肉 "##克!芽菜 $"#克!盐%豆油%胡椒%味精%
化油适量&

制法 ’将糯米与大米一同清洗净!浸泡 ()个小时以

上&另加清水!连同去根及老叶洗净的菠菜!一起磨成吊浆!
装入布袋!吊干备用& *将锅烧热!放化油少许!将猪肉

!干水分!放入盐%豆油%胡椒%味精及切碎的芽菜!再!
好起锅!制成肉馅& +再把吊浆粉子加适量清水和匀!分

成 )#坨!分别包上肉馅!微搓成长圆形!包入抹油的芭蕉叶

里&芭蕉叶要先用开水烫软& ,将包好的生叶儿粑立放于

蒸笼内!用大火蒸熟即成&

三 大 炮

三大炮糯米软糯!香甜可口&
用料 糯米 $###克!红糖 $"#克!芝麻 "#克!黄豆 ("#

克&
制法 ’将糯米洗净!浸泡 $(小时!再淘洗后!倒入蒸

笼中!用大火蒸熟!中间洒 $-(次水!再蒸后翻出倒在木桶

内!掺开水适量!用盖盖上!待水分进入米内后!用木棒舂

茸 .或用绞拌机绞成茸/!即成糍粑坯料& *将红糖放入清

水 0##克!熬开成糖汁&分别把芝麻%黄豆炒熟!磨成细粉&
+糍粑坯料分成$#份!再把每份分成0坨!即用手分0次!

连续甩向木盘!发出三响而弹入装有黄豆面的簸箕内!使每

坨都均匀地裹上黄豆面!再淋上糖汁!撒上芝麻面即成&
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绿 豆 团

绿豆团色泽淡绿!细软滋润!香甜可口"
用料 糯米 #$%克!大米 &$%克!绿豆 ’$%克!蜜玫瑰

’$%克!瓜条 $%克!蜜樱桃 ’$克!芝麻 $%克!核桃仁 $%克!
糖粉 &%%克!化油 &$%克"

制法 (将两种米合洗干净!浸泡 ’)个小时!磨细制成

吊浆备用" *将绿豆去杂质洗干净!用沸水将绿豆煮至皱

皮!打捞入小筲箕内!用水瓢压搓去掉绿豆皮!然后倒入清

水中!使皮浮于水上!一直将绿豆皮去完!再上笼蒸到全熟!
备用" +将芝麻,桃仁炒熟!压成细粉"瓜条,樱桃用刀

切成绿豆大的粒!与玫瑰一起用刀切碎!再加化油,糖粉!揉

和均匀成馅心备用" -将吊浆粉子加适量的水!揉和分成

$%坨!分别包入馅心制成 $%个团子" .锅中水开!放上蒸

笼!分别将团子生坯放入蒸笼内!蒸 &$分钟!熟后裹上蒸熟

的绿豆粒即成"

醪糟小汤圆

醪糟小汤圆味甜酒香!汤圆"糯!为冬季佳品"
用料 糯米粉子 $%%克!醪糟 &%%克!白糖 ’$%克!食

用红色素少许"
制法 (将糯米粉子加清水和匀!搓成细条!再用手分

成小指头大小的颗粒!微微用手搓圆!放在有食用红色素的
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红纱布上备用! "将锅中水烧开#下入小汤圆#煮开浮起#
撇去泡沫#放入白糖$醪糟#装碗即成!

赖 汤 圆

赖汤圆迄今已有百年历史!老板赖源鑫从%&’(年起就在

成都沿街煮卖汤圆#他制作的汤圆煮时不烂皮$不露馅$不

浑汤#吃时不粘筷$不粘牙$不腻口#滋润香甜#爽滑软糯#
成为成都最负盛名的小吃!现在的赖汤圆#保持了老字号名

优小吃的质量#其色泽洁白#皮"绵糯#甜香油重#营养丰

富!
用料 糯米 )**克#大米 +)克#黑芝麻 +*克#白糖粉

,**克#面粉 )*克#板化油 -**克#白糖及麻酱各适量!
制法 .将糯米$大米淘洗干净#浸泡 (&个小时#磨前

再清洗一次!用适量清水磨成稀浆#装入布袋内#吊干成汤

圆面!"将芝麻去杂质#淘洗干净#用小火炒熟$炒香#用

擀面杖压成细面#加入糖粉$面粉$化猪油#揉拌均匀#置

于案板上压紧#切成 %/)厘米见方的块#备用! 0将汤圆

面加清水适量#揉匀#分成 ,*坨#分别将小方块心子包入#
成圆球状的汤圆生坯!1将大锅水烧开#放入汤圆后不要大

开#待汤圆浮起#放少许冷水#保持滚而不腾#汤圆翻滚#心

子熟化#皮软即熟! 2食用时随上白糖$麻酱小碟#供蘸

食用!
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郭 汤 圆

店主郭永发!"多年前在成都北门一带经营担担汤圆#所

制汤圆色洁白#皮绵软#甜香油重#酥香爽口#为顾客所喜

爱#人称郭汤圆$
用料 糯米 %""克#大米 &%克#白糖 ’%"克#红豆 (""

克#化油 !""克$
制法 )将糯米*大米淘洗干净#浸泡 !+个小时#磨前

再清洗一次$用适量清水磨成稀浆#装入布袋内#吊干成汤

圆面$,将红豆煮"#用石磨磨细#吊干#倒出放入热锅中#
加入白糖#分几次放入化油#用锅铲不停地铲动#一直炒到

发干#吐油*返沙#倒在案板上#凉后用滚筒压细#加入适

量化油#打紧切成 ’-%厘米见方的小方块备用$ .将汤圆

面加适量清水#揉匀#分成 ("坨#分别将小方块心子包入#
成圆球状的汤圆生坯$ /将大锅水烧开#放入汤圆后不要

大开#待汤圆浮起#放少许冷水#保持滚而不腾#汤圆翻滚#
心子熟化#皮软即熟$0食用时随上白糖*麻酱小碟#供蘸

食用$

椒盐粽子

椒盐粽子滋糯清香#味咸微麻$
用料 糯米 ’"""克#粽叶 +"张#川盐*大红花椒各适

量$
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制法 !将糯米浸泡 "#个小时$清洗干净$沥干水分$
拌入花椒%盐&将粽叶洗净$泡于水中&每制作一个$用两

张叶重叠 ’()$折成尖形$装入拌好的糯米$封口包成金字塔

式的三角形$用麻绳扎紧$越紧越好& *将包好的生粽子

放入锅中$加足水盖锅盖$用中火煮 ’小时$即成&

八宝甜粽

八宝甜粽滋糯甜香&
用料 糯米 ’+++克$粽叶 ,+张$瓜条 ’++克$橘饼 -+

克$百合 .-克$薏仁 .-克$莲米 .-克$蜜樱桃 -+克$白

糖 "-+克&
制法 !将糯米浸泡 "#小时$淘洗干净$沥干水分&

*将瓜条%橘饼%樱桃用刀切成比绿豆大一点的颗粒& /
将百合%薏仁%莲米用水发涨$洗净&百合略切碎& 0再

将百合%薏仁%莲米加白糖拌和均匀$放锅内蒸"$再加入

切碎的瓜条等及糯米$一起拌匀备用& 1将粽叶洗净$泡

于水中&每制作一个粽子$用两张粽叶重叠 ’()$折成尖形$
装入拌好的糯米$封口包成金字塔状的三角形$用麻绳扎紧&
2将包好的生粽子放入锅中$加足水$盖上锅盖$用中火

煮 ’小时$即可食用&

酿 藕

酿藕色泽美观$甜香"糯$冷食热食均宜&
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用料 鲜藕 !节"糯米 #$$克"白糖%蜜玫瑰各适量&
制法 ’将藕洗净"去藕节"去皮&糯米淘净"浸泡 !$

小时&蜜玫瑰用刀切成细末&白糖加水熬化"再收浓加入蜜

玫瑰成糖汁& (把藕立放案板上"把浸泡后的糯米清洗干

净"略控去水"灌入藕的眼内"边灌边用筷子捅紧&然后将

藕平放入蒸笼内蒸熟至""晾凉后用刀横切成 #厘米厚的藕

片"装入盘内"淋上玫瑰糖汁即成&

八宝酿枇杷

八宝酿枇杷形色美观"甜"糯香&
用料 糯米 #$$克"白糖 #$$克"大枇杷 !$颗"百合%

苡仁%芡实%莲米%蜜樱桃%红枣%橘饼各适量&
制法 ’把糯米淘洗后浸泡 #!小时"放入蒸笼内蒸熟"

蒸的中间洒两次水&将百合%苡仁%芡实%莲米浸泡 #!小时

后洗净"用另一蒸笼将其蒸 !小时"蒸"后备用& (用刀

把洗净的红枣%蜜樱桃%橘饼切成细粒与糯米%百合%苡仁%
芡实%莲米一起拌和均匀成馅料& )将枇杷去皮%去核"在

枇杷中空处放入拌好的馅料上笼微蒸&白糖加适量开水熬化

成糖汁&*把蒸好酿有馅心的枇杷装入盘内"淋上糖汁即成&
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!二"烘 炸 类

鲜 花 饼

鲜花饼色白#味甜酥香#为老年人的佳品$
用料 精粉 %&&克#白糖 ’&&克#茉莉花 (&克#板化油

)(%克#食用红色素少许#菜油适量$
制法 *将面粉’&&克加入)(&克水和’&克板化油#和

匀成为油水面团$再将 )%&克面粉和入 +%克板化油#和匀成

为油酥面团$ ,将白糖加入余下的 %&克面粉 !炒熟"#加

入 (&克化油及茉莉花瓣#和成鲜花馅心$ -将油酥面团包

入油水面团之中#用擀面杖擀成牛舌形#再对叠.擀长#从

外向内卷成筒#搓长#下成 (&坨面剂$ /将每个面剂平压

成圆皮#包上鲜花馅心#收口向下#压成 (厘米厚的圆饼#点

上食用红色素成饼坯$ 0将锅中菜油烧到三成热#将饼坯

放入#用中火浸炸起酥#至酥硬.饼熟即成$

火腿萝卜饼

火腿萝卜饼色泽鸭黄#皮香酥松泡#入口化渣#味咸鲜#
萝卜味浓$

用料 面粉 %&&克#萝卜 )%&克#猪肥瘦肉 )%&克#火

腿 (%克#葱少许#板化油 )1&克#味精.花椒面.盐.豆油.
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料酒!胡椒面!香油各适量"
制法 #将火腿洗干净$用开水泡发"葱切细花"萝卜

洗净去皮$用刀切成 %厘米长的细丝$用少许盐码味$挤干

水分$再将肉斩成粒$下锅中!干水分$放入盐!料酒!豆

油及适量胡椒面$!成金黄色起锅$再与斩成细粒的火腿及

味精!香油等调料和萝卜丝!葱花!花椒面拌成馅心$备用"
&用 ’((克面粉加入猪板油 )(克!水 *(克$和成油水面

团$再把余下的+((克面粉加入*((克板化油和成油酥面团$
然后用油水面包入油酥面$用擀面杖擀成牛舌形$对叠$再

擀长$由外向内卷成圆筒$揉搓出条$扯成 +(个面剂子备用"
,将每个剂子用手按成圆皮$分别放上馅心$捏拢收口$按

扁成圆饼$放到四成热的油锅中$炸到起酥$色微黄!饼熟

即成"

芝麻萝卜饼

芝麻萝卜饼色泽鸭黄$皮酥松$味鲜香微麻"
用料 精粉 %((克$萝卜 %((克$猪瘦肉 *%(克$板化

油 *)(克$白芝麻 *((克$葱!花椒面!盐!豆油!味精!胡

椒面!香油各适量"
制法 #葱切细花"萝卜洗净去皮$用刀切成细丝$用

少许盐码味$挤干水分"将肉斩成粒$下锅中!干水分$放

入盐!料酒!豆油少许及适量胡椒面$!成金黄色起锅$加

入味精!香油!花椒面等调料拌成馅心$备用" &用 ’((克

面粉加入猪板油 )(克!水 *(克$和成油水面团$再把余下
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的 !""克面粉加入 #""克板化油和成油酥面团$然后用油水

面包入油酥面$用擀面杖擀成牛舌形$对叠$再擀长$由外

向内卷成圆筒$揉搓出条$扯成 !"个面剂子备用% &将芝

麻用筛去渣$洗净装盘中备用% ’将饼放在芝麻上$使饼

面沾一层白芝麻$再用手微压$沾紧$成生坯% (将饼坯

放到四成热的油锅中炸到起酥$色微黄)饼熟即成%

芝麻块饼

芝麻块饼色微黄$酥香%
用料 精粉 *""克$板化油 #!"克$白芝麻 !""克%
制法 +把芝麻过筛)洗净$放盘内备用% ,将面粉

#-"克加入板化油 -"克和匀揉成油酥面团$余下的 #!"克面

粉加入化油 ."克)清水 /"克揉搓均匀成油水面团%用油水

面包上油酥面$压扁$擀成长牛舌形簿片$对叠$再擀长成

/厘米厚的片$由外向内卷成筒$搓成 !"个面剂% &将每

个面剂按成皮$包入油酥面少许作馅心$捏拢收回$向下按

成直径 .厘米的圆饼$抹上水$撒上芝麻$用手压紧$即成

饼坯% ’将饼坯放入烤炉内烘烤成熟%

重阳菊花饼

重阳菊花饼形色美观$味甜香酥$入口化渣%
用料 精粉 /""克$板化油 *""克$白糖 !""克$白菊

花 #"朵$食用红色素少许$熟面粉)菜油各适量%
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制法 !将白菊花去心取瓣"洗净滴干水分"切成段"加

入白糖#熟面粉#化油和匀成甜馅"备用$ %用 &’(克面

粉加 )&’克板化油"揉和成油酥面团$用 &’(克面粉加 *(克

板化油#*’克水"和匀"揉搓成油水面团$再将油水面团的

)+,加食用红色素"和成粉红色的油水面团$ -各用 *+,和

)+,的油水面团分别按比例包入油酥面团"通过擀酥的过程

各扯成&(个剂子"分别包成白色的直径约.厘米的甜馅饼坯

和直径约 *厘米的红色饼坯$将白色饼坯上面沾一个红色饼

坯"即成重阳菊花饼坯$ /将锅中菜油烧到三成热"放入

饼坯浸炸至起酥"起锅装盘即成$

玫瑰苕饼

玫瑰苕饼色泽金黄"外酥内嫩"香甜可口$
用料 红苕 ’((克"豆沙馅心 &((克"玫瑰 ’(克"面包

粉 )((克"鸡蛋 )个"化油 &’(克"油菜适量$
制法 !将红苕去皮#切成片"上笼蒸""用漏瓢挤压

成苕泥"分成 )(个剂子$ %将玫瑰加豆沙#化油揉和均匀"
分成 )(个馅心$ -用苕泥剂子包入馅心做成圆饼"再将饼

坯放入鸡蛋液拖过"再沾上面包粉"最后放入七成热的油锅"
炸至饼坯皮酥硬#色泽金黄即成$

火腿洋芋饼

火腿洋芋饼色泽金黄"外酥内嫩"咸鲜可口$
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用料 洋芋 !""克#面包粉 $""克#猪肥瘦肉 $""克#熟

火腿 %!克#葱白 &!克#鸡蛋 &个#菜油’化油各适量#川

盐’料酒’酱油’香油’味精’胡椒’花椒面各适量(
制法 )先将洋芋洗净#放入蒸笼内蒸熟#趁热放到菜

板上#用漏瓢挤压#然后将漏入瓢内的泥分成 &"个剂子的皮

坯(*锅中放化油烧至温热#把切碎的猪肉放入锅中滑散#放

盐吃味#用料酒’酱油上色后起锅备用(火腿切细粒#葱白

切细花#与味精’胡椒’花椒等调料拌和均匀#制成馅心备

用(鸡蛋打成蛋液备用( +将皮坯包入馅心#做成 &"个圆

饼#分别放入蛋液滚一滚#再沾上一层面包粉#然后放入七

成热的菜油锅中#炸至皮酥’呈金黄色时#用漏瓢捞起#装

盘即成(

慈姑枣泥饼

慈姑枣泥饼色泽淡黄#皮酥脆嫩#香甜爽口(
用料 慈姑 !""克#干糯米粉 !"克#白糖粉 !"克#蜜

枣 $!"克#蜜玫瑰 &!克#化油’菜油各适量(
制法 )把慈姑去皮洗净略煮#用刀斩成如绿豆大小的

粒#干糯米粉烫熟#与慈姑粒揉匀成面坯料#分成 &"个剂子

备用( *将蜜枣放入笼内蒸"去核#和入化油’糖粉’蜜

玫瑰#揉匀#分成 &"个馅心( +用皮料包入馅心#做成直

径 !厘米的小圆饼#放入七成热的油锅中#炸至呈金黄色即

成(
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混糖锅魁

混糖锅魁皮酥泡内松软!香甜可口"
用料 面粉 #$$$克!红糖 %$$克!酵母面 #$$克!苏打

粉适量!熟菜油少许"
制法 &把面粉放在案板上呈 ’凹(形!加入酵母面)清

水搅和匀!放置半小时!再加入小苏打)红糖揉匀!然后用

湿布盖起!放 *小时使稍发酵!再放在案板上揉匀!分成 *$
个剂子"+把面剂抹熟菜油少许!揉成圆团!压扁擀成圆形

锅魁坯",鏊子放炉上!烧至六成热!刷熟油少许!放入坯

子来回转动!烤至两面微硬!然后将坯子立起来像车轮在鏊

子上滚烤!待坯边均呈黄褐色后!放入炉膛用小火烤后!翻

面再烤!至全熟即成"

旋子锅魁

旋子锅魁色泽金黄!味咸醇香!酥纹清晰"
用料 面粉 #$$$克!老酵面 *$$克!苏打少许!川盐)

花椒末各少许!熟油适量"
制法 &用面粉*$$克调入熟油*-$克!制成油酥面!分

成 #$份"用面粉-$$克和入酵面*$$克及清水!揉成发面团"
余下的面粉烫熟后!把两种面团及苏打混合揉匀!用湿布盖

好放 #小时!然后将油酥面拌入盐)花椒末!分成 #$个剂子"
+将剂子分别揉成圆球!压扁擀成长方形的薄片!抹上一层
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油酥面!从外向内卷成圆筒!搓长!顺切开为 "个!拉长!两

头交合!旋成螺旋!按扁成圆饼!擀成锅魁生坯# $将鏊

子放炉上!烧至七成热!抹熟油少许!放入生坯!双手转动!
待两面烤硬%呈金黄色后!放入炉膛内烘烤!至全熟即成#

锅魁夹卤肉

锅魁夹卤肉吃法别具一格!锅魁外酥内软!卤肉咸鲜"
香#

用料 面粉 &’’’克!猪腿肉 (’’克!酵面 &’’克!苏打%
糖汁%清汤%香料%料酒%川盐%姜%花椒%葱%胡椒各适

量#
制法 )将面粉倒案板上!拨成 *凹+形!加入酵面%清

水%苏打!揉匀!用湿布盖住!放 "小时!稍发酵# ,将

猪肉切成三指宽的条!锅中炒热糖汁!放入好鸡汤及料酒%盐%
姜%葱%香料%花椒%胡椒熬开!放入猪肉!打去泡沫!用

中火卤制到肉"熟%色红%入味捞起# $把卤熟的肉切成

片备用#把面团分成 -’坨!分别把每坨揉转!包少许蘸油的

酵面!包成饼状!擀成直径约 &-厘米的小锅魁!放鏊子上烙

后!翻面再烙!然后放入烤炉内!烘烤到心空%熟时夹出#
.把烤熟的锅魁用刀在边沿切口!夹 入 烫 热 的 卤 肉 片 即 成

/卤肉放入卤锅里烫热0#
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白面锅魁

白面锅魁供夹菜食用!因此烘烤后起空心!皮酥内松泡!
面香味浓"

用料 面粉 #$$$克!老酵面 #$$克!小苏打适量!化油%
熟油各少许"

制法 &将面粉放案板上!加入酵面%清水揉匀!用湿

布盖住!待发酵后!加入小苏打粉揉和均匀!分成 ’$个剂子"
(把每个剂子分别揉后!用很少一点面沾化油包入面剂内!呈
圆团!压扁!用擀面杖擀成圆饼!成锅魁生坯")将鏊子放

炉上!烧至七成热!抹熟油后!把毛坯放上!用手来回转动!
烙至皮硬%微起芝麻点!再放入炉内烘烤!翻面再烤!全熟

即成"

军屯鲜肉锅魁

军屯鲜肉锅魁色泽金黄!外皮酥脆!内松泡起层!油而

不腻!咸鲜味美"
用料 精面粉 *$$克!猪肉 ’$$克!猪油 ’*克!花椒面%

猪肉%盐%大葱%芝麻%味精%发面%食用碱各适量"
制法 将面粉加发面!发酵后用食用碱揉制去酸味!揉

成面团!分成 #$坨!再把每坨擀成条形面皮!均匀放上剁烂

并用盐%味精%大葱%花椒面调好味的鲜肉末!抹上猪油后

卷成面筒!再擀压成直径约 #+厘米的圆形锅魁坯!坯上沾上
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少许芝麻!放在抹了菜油的平锅上!煎至微黄!再送炉内烘

烤即成"

艾蒿饽饽

艾蒿饽饽外脆内糯!甜香可口"
用料 糯米#$$克!大米%$$克!艾蒿&$克!红沙糖%$$

克!白糖 ’$$克!草碱(菜油各少许"
制法 )将两种米洗净!浸泡’%小时后!再洗净加清水!

磨成稀浆!装入布袋吊干后!取出在盆中揉匀!然后用手扯

成 坨!上 笼 蒸 熟" *将 艾 蒿 去 根(洗 净!用 开 水 煮 一 下

+煮时放草碱少许,!捞出挤干水分!倒入石舂里!用力捶茸"
加入少许水!至艾蒿泡涨吸干水分后!放入红糖!用舂棍匀

成糊状!把蒸熟的粉子倒入!加白糖!一同揉均匀" -用

木板将揉匀的艾蒿粉团装入方形的框!按在案板上 +注意抹

清油,抹平!待凉后取出!切成所需的各形备用" .平锅

烧热!放少许熟油!放入艾蒿饽饽坯煎后!翻面再煎!待两

面皮脆而内烫即成"

酥皮鸡饺

酥皮鸡饺色泽鸭黄!皮酥化渣!味微咸鲜"
用料 精粉 &$$克!鸡脯肉 %$$克!冬笋 /$克!口蘑 /&

克!葱白(盐(味精(胡椒(香油(料酒(豆油(蛋清(豆

粉各适量!化猪油 ’0$克"
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制法 !将鸡脯肉剁细"码入蛋清豆粉"放入开水锅中

滑熟备用#冬笋用开水氽后"与口蘑一起分别切成比绿豆大

的粒#葱白切细花#再将滑好的鸡肉粒同冬笋$口蘑$葱白$
盐$味精$胡椒$香油$料酒一起"和匀成馅心备用# %
将 &’’克面粉加化油 (’克$清水 )*’克"和成油水面团+余

下的 *’’克面粉加 )’’克化油"和成油酥面团#用油水面团

包入油酥面团"擀成长牛舌形的薄片面皮"对叠"再擀长成

,厘米厚的面皮"由外向内卷成筒"再下成&’个剂子备用#
-分别将每个剂子用手压成圆皮"放入馅心"对叠成半圆的

树叶形状"用手将边锁成绳边花纹"放入四成热的油锅中浸

炸起酥"微上色"成熟即成#

层 层 酥

层层酥色泽洁白"层次多"香甜"入口化渣#
用料 精粉 ,’’克"白糖 ),’克"蜜玫瑰 ),’克"板化

油 *’’克"食用红色素少许"熟面粉 ,’克"菜油适量#
制法 !把白糖与化油 ,’克$蜜玫瑰$食用红色素$熟

面粉和匀"成为点心馅备用# %将面粉 *,’克加入板化油

)*’克和匀"揉成油酥面团#再将 *,’克面粉加入清水 .’克

和板化油 &’克"揉和成油水面团#再分别将两种面团各揪成

*’个面剂子# -将 *’个油水面剂子分别包入油酥面"用小

擀面杖擀成牛舌形的薄片"由外向内卷成圆筒"按扁折叠成

三层"再用擀面杖擀成圆皮"包入馅心"收口成圆饼"用刀

片在饼的周围划一圈"在饼坯上面点一点食红色备用# /
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锅中的油烧至三成热后!逐一将饼坯全部放入!用小火慢慢

浸炸!边炸边用瓢舀油淋!炸至翻酥不浸油!起锅即成"

菊 花 酥

菊花酥形如菊花!香酥味甜"
用料 精粉 #$$克!白糖 %$$克!白菊花 &$朵!熟粉适

量!蜜桂花适量!板化油 &’$克!菜油适量"
制法 (将菊花瓣洗净备用!再把白糖)熟粉和匀!加

入板化油 *$克)蜜桂花及菊花!和匀成馅心" +用 %#$克

面粉加入 ’$克板化油!和匀揉成油酥面!再把余下的 %#$克

面粉加板化油 ,$克)清水 -$克!揉搓成油水面团"再把以

上两种面团分成 %$个剂子!用油水面剂分别包入油酥面!将

每个剂擀成牛舌形的薄片!由外向内卷成圆筒!压扁!叠成

三层!制成圆皮坯" .用皮坯分别包入甜馅!收口向下!作

成窝头形!再用刀沾油从窝头的上面向下交叉划八刀!成为

&-瓣!即成菊花形饼坯" /锅中油烧到三成热时!将饼坯

放入炸筛!慢慢放入锅中浸炸!不断用瓢舀油淋 0花瓣1!一

直到酥硬)瓣开)不浸油全熟即成"

百 合 酥

百合酥形美色白!香酥味甜!层次分明"
用料 精粉 #$$克!白糖 %$$克!冰糖渣 #$克!橘饼 #$

克!板化油 %%#克!熟粉 #$克!食用红色素少许!菜油适量"
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制法 !将白糖"熟粉和匀#橘饼用刀切成如绿豆大小

的粒#和入冰糖渣"化油 $%克#搓揉均匀#成馅备用& ’
将面粉 (%)克加入 *()克化油#揉匀成油酥面团#再把余下

的 (%)克面粉加入 +)克化油",)克清水#搓揉均匀#成油水

面团&分别将两种面团各分成 ()个面剂#再用每个油水面团

包入油酥面团#分别用擀面杖擀成长牛舌形薄片#从外向内

卷成圆筒#再压扁叠成三层#擀成圆皮& -用圆皮分别包

入馅心#收口处向下作成高桩窝头形#用刀片沾食用红色素

少许#在窝头上均匀地交叉划三刀#成为六瓣百合花形状饼

坯& .锅中油烧至三成热#用炸筛装上饼坯#慢慢放入油

锅中#用慢火浸炸#至花瓣开花不浸油"酥硬即成&

荷 花 酥

荷花酥形如荷花#色白味甜#酥香#入口化渣&
用料 精粉 %))克#白糖 ())克#冰糖渣 %)克#橘饼 %)

克#板化油 ((%克#熟粉 %)克#食用红色素少许#菜油适量&
制法 !将白糖"熟粉和匀#橘饼用刀切成如绿豆大小

的粒#和入冰糖渣"化油 $%克#搓揉均匀#成馅备用& ’
将面粉 (%)克加入 *()克化油#揉匀成油酥面团#再把余下

的 (%)克面粉加入 +)克化油",)克清水#搓揉均匀#成油水

面团&分别将两种面团各分成 ()个面剂#再用每个油水面团

包入油酥面团#分别用擀面杖擀成长牛舌形薄片#从外向内

卷成圆筒#再压扁叠成三层#擀成圆皮& -制成比窝头矮

的半圆形#再用刀片均匀地在饼上对划两刀#成四瓣形饼坯&
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!锅中油烧至三成热"用炸筛装上饼坯"慢慢放入油锅中"
用慢火浸炸"至花瓣展开#不浸油#酥硬即成$

龙 眼 酥

龙眼酥形如龙眼"色泽洁白"酥香"入口化渣$
用料 精粉 %&&克"白糖 ’&&克"芝麻 (&克"芝麻酱 ’%

克"熟粉适量"蜜樱桃 )&颗"板化油 ’%&克"菜油适量$
制法 *将芝麻筛后洗净"放入锅中炒熟炒香后放案板

上擀细"和入白糖#芝麻酱#熟粉#板化油 )&&克"一起揉

匀"分成 ’&个馅心备用"蜜樱桃用刀片成两半$ +用 ’%&
克面粉加入 )’&克板化油"揉匀成油酥面团$再用 ’%&克面

粉加 (&克化油#,&克清水和成油水面团$再把油酥面包入油

水面之中"压扁"用擀面杖擀成牛舌形"对叠后再擀成薄片"
由外向内卷成圆筒"用刀切成 ’&个面剂备用$ -分别把每

个面剂立按成酥纹在上的圆皮"皮面为饼面"包入馅心"封

口 向下"制成半圆的窝 形"然 后 将 每 个 的 中 间 用 手 指 按 成

.凹/形成饼坯$!再把饼坯放入三成热的油锅中"浸炸起酥"
熟后在每个 .凹/形中放入蜜樱桃即成$

玉 带 酥

玉带酥色泽粉红"形似玉带"香甜油润"酥松"入口化

渣$
用料 精粉 %&&克"白糖 ’&&克"花生仁 %&克"芝麻 %&
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克!桃仁 "#克!熟粉 "#克!化油 $%"克!食用红色素少许!
菜油适量&

制法 ’将花生仁炒熟去皮!芝麻洗净炒熟!桃仁下油

锅炸熟!分别擀细!与白糖(熟粉和匀后!再加化油 )$"克!
全部和匀!揉成 $#个馅心& *将面粉 $"#克加入化油 )$#
克!搓揉均匀!成油酥面&再把 $"#克面粉加入 +#克化油(
,#克清水(食用红色素少许!揉熟成油水面团&用红色的油

水面团包入油酥面!压扁擀成 #-"厘米厚的牛舌形薄片!对

叠&再擀成 #-.厘米厚的长片!由外向内卷成圆筒!稍搓长&
再用刀切成 )#段!将每段对剖成 $#个面段的面剂& /将

每个面剂刀口向下压成饼皮!分别放入馅心!收拢封口!向

下按成椭圆形的饼坯& 0将锅中油烧至三成热!放入饼坯!
用中火慢慢浸炸!边炸边用瓢舀油淋饼面!至起酥不浸油!起

锅即成&

眉 毛 酥

眉毛酥色泽鸭黄!形态美观!酥香味甜!入口化渣&
用料 精粉 "##克!豆沙心子 1##克!板化油 )+#克!菜

油适量&
制法 ’用 $##克面粉与化油 )##克揉和成油酥面团!

再将 $"#克面粉用 +#克化油(%#克水揉和成油水面团& *
将油酥面(油水面分别分成 )#个面剂!用手把油水面按扁!
包入油酥面!再按扁!用擀面杖擀成牛舌形!由外向内卷成

圆筒!再用刀横切成两段!刀口向下!立按成饼皮& /用
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饼皮刀口面作点心的表面!分别包入豆沙心子!对叠成半圆!
两角向内微抄!并将边沿捏拢!锁成绳边形饼坯" #将油

锅烧至三成热!将饼坯放入锅中!用文火浸炸到起酥$皮硬

不浸油$色微黄!起锅即成"

鸳 鸯 酥

鸳鸯酥形色美观!馅心两味!皮酥化渣"
用料 精粉 %&&克!白糖玫瑰心子 ’%&克!肥瘦肉 ’&&

克!冬笋 (&克!口蘑 (&克!葱白$水豆粉$盐$豆油$味

精$胡椒$香油$食用红色素各少许!化猪油 ’%&克"
制法 )将面粉 *%&克加入化猪油 ’*&克!揉和成油酥

面团"再将 *%&克面粉加入 (&克化猪油$+&克清水!揉和成

油水面团"再把油水面团分 ’,*加食用红色素少许!揉成粉

红色的油水面团" -分别将两种油水面团包入油酥面!压

扁!擀成牛舌形!对叠"再擀成薄片!由外向内卷成圆筒!搓

长!用刀各切成 *&个剂"用红色面团包入甜馅!白色面团包

入咸馅!分别做成半圆形"然后将两个半圆形对成一个圆形!
捏在一起!锁上花边!用温油炸熟!起酥即成" .甜馅制

法/白糖 ’&&!玫瑰 %&!化猪油 0&!熟面粉 *%的配比和匀即

成" #咸馅制法/把肥瘦肉切片!拌入盐$豆油$料酒$水

豆粉!在油锅中炒熟后晾凉!再剁成细粒"冬笋$口蘑$葱

白剁成细粒!加入盐$豆油$香油$胡椒$味精拌和即成"
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三 角 酥

三角酥色泽洁白!味甜酥香"
用料 精粉 #$$克!白糖 %#$克!芝麻仁 &#克!桃仁 &#

克!瓜仁 &$克!花生仁 &$克!松子仁 &$克!熟面粉 #$克!
板化油 ’$$克!菜油适量"

制法 (将以上各仁制熟!压成细粒!与白搪)熟面粉)
板化油 %#$克揉和均匀!成五仁馅心!分成 &$个!备用"
*用 &#$克面粉放入板化油 %&$克!揉和成油酥面团"再用

&#$克面粉加入 ’$克板化油)+$克清水!搓和成油水面团"
用油水面团包油酥面团!按扁!擀成牛舌形薄片!对叠!再

擀成 #厘米厚的薄面皮!由外向内卷成筒!搓长!扯成 &$个

剂!备用" ,分别将 &$个剂子用手压成圆饼状包入馅心!
捏拢封口!做成 %厘米厚的圆饼!再把饼边向上捏成三角形

的饼坯" -锅中油烧到三成热!放入饼坯!用中火浸炸!至

起酥不浸油!起锅即成"

莲 蕊 酥

莲蕊酥形色美观!味感甜酥!风味特别"
用料 精粉 #$$克!熟咸蛋心 &$个!板化油 %##克!豆

沙馅 ’$$克!菜油适量"
制法 (将精粉 &#$克加入板化油 %&#克!和成油酥面

团"用 &#$克面粉加入板化油 ’$克)清水 +#克!搓揉均匀!
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成油水面团!再用油水面包油酥面成圆饼"按扁"用擀面杖

擀成牛舌形"对叠"擀成厚 #$%厘米的面皮"由外向内卷成

圆筒"搓长"扯成 &#个剂子! ’将每个面剂平压成圆皮"
放入蛋黄"微收口"再放豆沙馅适量"收拢封口"封口向下"
搓成高桩馒头一样"约 (厘米高"再用刀片划三刀"成六瓣

形如莲花的饼坯!)把饼坯放入四成热的油锅中浸炸"边用

漏瓢淋油"至酥硬花开成熟"起锅即成!

凤 尾 酥

凤尾酥形色美观"外酥内嫩"味甜酥香!
用料 精粉 %##克"板化油 *##克"枣泥馅 &%#克"菜

油适量!
制法 +将面粉加入清水"和成仔面的面片"放入开水

锅中煮熟"捞起揉活!再把面晾凉"分几次加入板化油"搓

揉均匀成面团备用! ’把枣泥馅分成&#个"分别包入&#个

面剂内"封口向上"做成斧头形"下面方"上面成斧口的形

状"放入炸筛中"入七成热的油锅中浸炸!炸时先只浸到点

心的一半"炸一会儿"再全部浸下"至色金黄,酥硬,成熟"
起锅即可!

蝴 蝶 酥

蝴蝶酥形色美观"味甜香酥!
用料 精粉 (##克"白糖 -##克"蜜枣 -%#克"蜜玫瑰
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!"克#化油 $"%克#黑芝麻&菜油各适量’
制法 (将蜜枣上笼蒸"去核#压成泥#加入白糖粉 $""

克和蜜玫瑰#和成馅心#备用’ )用面粉 $%"克加入板化

油 *%克#揉成油酥面团’用 !%"克面粉加入板化油用 +"克&
清水 ,"克#搓揉成油水面团’再用油水面团包油酥面团#按

扁#用擀面杖擀成牛舌形#对叠#再向前擀长#成 "-%厘米

厚的面皮#由外向内卷成筒#搓揉出条#下成 +"个面剂’
.将面剂平压成直径约 /厘米的圆皮#将圆皮上边抹清水少

许#放入心子#再对叠成半圆形#用专用梳子在圆边按上花

纹#再用工具压成蝴蝶形#撒上黑芝麻’ 0将饼坯放入四

成热的油锅#用文火慢炸 %12分钟#至酥硬即成’炸时注意

保持蝶形不变’

花 瓶 酥

花瓶酥形色美观#味甜香酥’
用料 精粉 %""克#白糖 $""克#蜜枣 $""克#玫瑰 +"

克#瓜砖 !"克#橘饼 $"克#食用红色素少许#化油 +""克#
菜油适量’

制法 (将白糖 $""克与蜜枣蒸后去核一起搓成泥#橘

饼&瓜砖切细粒#再加玫瑰&红色素&化油一起和匀成馅心’
)将精粉 !""克加入板化油 $""克#和匀成油酥面团#精粉

+""克加入板化油 3"克&清水 $$"克揉搓成油水面团’用油

水面包油酥面#按扁成圆饼#用擀面杖擀成牛舌形#对叠两

层#再向前后擀长#然后由外向内卷成圆筒#搓长#用刀切
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成 !"个剂备用# $将面剂立案板上%按成直径约 &厘米的

圆皮%放入馅心%用右手拇’食指制成烧卖形%再用力扭半

转%封住馅心%将饼口锁成绳边的花瓶酥生坯# (将生坯

慢慢地放入三成热的油锅中%炸至起酥’成熟%捞起入盘%放

胭脂糖于饼口即成#

马 蹄 酥

马蹄酥形美色白%酥香甜%做工精致%形似马蹄#
用料 精粉 )""克%板化油 *+克%食用红色素’白糖各

少许%菜油适量#
制法 ,用白糖加入食用红色素%搓成胭脂糖# -用

.+"克面粉加 /+克化油%揉成油酥面团#再用 .+"克面粉加

入 !"克化油’清水 ++克%揉搓成油水面团#用油水面包油

酥面%按扁%用擀面杖擀长%成牛舌形薄面皮%对叠%再擀

成 "0+厘米厚的薄面皮%由外向内卷成圆筒%搓长%用刀切

成 ."段%每段长约 .)厘米%把每段对剖成 !个剂子# $
把每段刀口向下%稍捏长%然后对叠起%刀口向外%用两头

向内卷成如意形%收回粘清水%成中间凹下的马蹄形坯#
(将饼坯放入四成热的油锅内%浸炸 +1&分钟%至酥硬熟起

锅%在马蹄中的凹部放入胭脂糖即成#

燕 窝 酥

燕窝酥形色美观%香甜酥松%形似燕窝%色白化渣#
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用料 精粉 !""克#板化油 $%克#白糖&食用红色素各

少许#菜油适量’
制法 (用白糖加入食用红色素#搓成胭脂糖’ )用

*%"克面粉加 +%克化油#揉成油酥面团’再用 *%"克面粉加

入 ,"克化油&%%克清水#揉搓成油水面团’用油水面包油酥

面#按扁#用擀面杖擀长#成牛舌形薄面皮#对叠#再擀成

"-%厘米厚的薄面皮#由外向内卷成圆筒#搓长#用刀切成

*"段#每段长约 *!厘米#把每段对剖成两个剂子’ .把每

段的刀口向下#向两边捏长#成三角形的长条#然后翻起#刀

口酥纹面向外#头压在中间#慢慢卷起#收口放中间#用右

手拇指用力把两个头压在一起#成有细丝的酥纹圆饼坯’
/将饼坯放入四成热的油锅内#浸炸 %01分钟#至酥硬熟起

锅#凹中放入胭脂糖即成’

豆沙佛手酥

豆沙佛手酥味甜酥香#形色美观’
用料 精粉 %""克#板化油 *+%克#豆沙馅心 !%"克#食

用棕黄色素少许’
制 法 (用 精 粉 !""克 和 入 板 化 油 *%"克 揉 成 油 酥 面

团#用精粉 ,""克加板化油 ,%克&清水 *!"克&食用棕黄色

素少许揉匀成黄色的油水面团’再用油水面包油酥面成圆饼#
按扁#擀成牛舌形#对叠#再擀成 "-%厘米厚的面皮#由外

向内卷成圆筒#搓长#下成 ,"个面剂备用’ )将面剂平压

成圆皮#放入豆沙馅心#收拢封口#向下#稍搓长#将 ,2!处
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微压扁!用刀在压扁处顺长切五六刀!稍捏后放入盘内!进

炉烤熟即成"

白糖酥饺

白糖酥饺色泽金黄!外酥内糯!香甜可口"
用料 糯米 #$$克!白糖 %$$克!菜油适量"
制法 &将糯米浸泡 ’(个小时!洗净!加清水!用磨磨

成稀浆!装入布袋!吊干水分!拌入 #$克白糖!和匀备用"
)将和好糖的吊浆粉团分成 ’$份!捏成长舌条形 *宽约 +

厘米,长约 -厘米.的扁片!做成饺子状" /将扁片饺生

坯放入七成热的油锅中!炸熟!至呈金黄色起锅!再撒上白

糖即成"

三鲜酥饺

三鲜酥饺色泽金黄!形似树叶!皮香酥松!味咸鲜"
用料 精粉 #$$克!肥瘦肉 %$$克!火腿 #$克!冬笋 #$

克!口蘑 #$克!葱白少许!鸡蛋 %个!化油 ’’#克!胡椒,
味精,盐,豆油,香油,水豆粉,料酒各适量"

制法 &把肥瘦肉剁碎成细颗粒!放入盐,料酒,水豆

粉!用温油!散!至熟起锅"冬笋用开水煮过!与熟火腿,口

蘑分别切成粒"葱白切花"加入胡椒,味精,香油!拌匀成

馅心" )将面粉 +$$克加入化油 %#$克!揉成油酥面团"面

粉 ’$$克加入 0$克化油,-#克清水!揉成油水面团"用油水
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面包入油酥面!按扁!擀成长牛舌形!对叠!再擀成 "#$厘

米厚的薄面皮!由外向内卷成圆筒!搓长!下成 %"个面剂&
鸡蛋打成蛋液&’将每个面剂平压成皮!分别包入三鲜馅心!
对叠成半圆形!锁成绳边花纹的树叶形!再抹上蛋液!进烤

箱烤熟即成&

方块油糕

方块油糕外酥内嫩!色泽金黄!咸香微麻&
用料 糯米 ("""克!盐 %)克!花椒 %)克!菜油 %)""克

*耗 %)"克+&
制法 ,将糯米淘洗干净!泡约 -小时!入笼蒸熟!并

在中途洒 %./次水!蒸熟后倒入木桶内!用开水 %)"克拌入

盐0花椒!连同熟饭和匀盖好收水& 1将糯米饭的水收干

后!倒入抹油的木匣内!按平!晾凉翻出!用刀切成条!再

将长条切成约 "#$厘米厚的长方形的糕粑块!备用& ’油

锅烧至七成热!慢慢放下糕粑块!炸至呈金黄色0亮泡!捞

起即成&

窝子油糕

窝子油糕色黄糯酥!香甜可口&
用料 糯米 ("""克!盐0花椒各 %)克!绿豆沙心子适

量!菜油 %)""克 *耗 -""克+&
制法 ,将糯米淘洗干净!泡约 -小时!入笼蒸熟!并
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在中途洒 !"#次水$蒸熟后倒入木桶内$用开水 !%&克拌入

盐’花椒$入桶同熟饭和匀盖好(待糯米饭吸干水后$趁热

用碓窝舂成糍粑( )将糍粑分成 #&个剂子$分别包入豆沙

心子$封口$按扁$用手捏成边厚中薄的灯盏窝圆形( *
边做边放入七成热的油锅中$炸至呈金黄色时$起锅滴干油

即成(

波丝油糕

波丝油糕色泽金黄$味甜酥香$外酥内嫩(
用料 精粉 %&&克$板化油 #&&克$玫瑰馅心’芝麻馅

心’菜油各适量(
制法 +将清水 #!%克倒入锅中烧开$把面粉倒入$用

擀面杖搅成团$烫熟后使软面全卷在面杖上拿起$放在案板

上揉搓$晾凉(把两种馅心重叠压平$切成 #&个红’黑各半

的馅心()将晾凉的烫面搓揉后分批将板化油揉进去$分成

#&个面剂$分别包入馅心$包成高圆饼形$放入七成热的油

锅中炸 ,%秒钟至呈金黄色$捞起装盘即成(

水晶枇杷

水晶枇杷皮酥香甜$色泽金黄$形似枇杷(
用料 红苕 %&&克$芝麻馅心 !&&克$白糖 ,&&克$鸡

蛋 !个$面包粉’-大片的.山楂片’菜油 -作炸油用.各适

量(
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制法 !把红苕洗净"去皮切成厚片上蒸笼蒸"后"用

漏瓢挤压成泥#将芝麻馅心切成 $%个#山楂片切成约 $厘米

长的丝"作枇杷蒂把用# &将适量的苕泥包入芝麻馅心"制

成 $%个枇杷形状"裹上蛋液沾上面包粉"成水晶枇杷坯#白

糖加入适量清水熬化成糖汁# ’锅中菜油烧至六成热"放

入枇杷坯炸熟"起锅时插上山楂片丝"装盘淋上糖汁即成#

油 条

油条色泽金黄"松泡皮脆"咸鲜味香#
用料 面粉 (%%克"苏打 )克"白矾 )克"盐 )克"菜

油 *作炸油用+适量#
制法 !将白矾压成细末与苏打粉,盐一起放入面盆中"

倒入适量清水和匀"再放入面粉和匀"揉成"仔面"揉搓到

-三不粘.时放到案板上用纱布 *或毛巾+盖上"饧 /%分钟

后再用#&锅中菜油烧到七成热"把饧好的面拉成长条"再

压成宽 )/厘米,厚 %01厘米的面皮"然后用刀顺切成约 )厘

米宽的面条 /%条"把每两条重叠放起"用手轻按一下"再用

筷子顺面条压一下"使上下两不分开"再用双手各持一端"向

两头拉到约 /%厘米长"放入油锅"待其浮出油面时"用长筷

子将其翻滚定形"炸至微黄,熟后起锅即成#

迎宾花篮

迎宾花篮色泽金黄"外酥内嫩"形如花篮"香甜可口#
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用 料 精 粉 !"#克$板 化 油 %"#克$枣 泥 馅 心&菜 油

’作炸油用(各适量$鸡蛋 %个$红&绿樱桃各 "颗)
制法 *锅中加 %+#克水烧开$慢慢放入面粉$边放边

用面棒搅成烫面团$起锅揉匀冷后放入板化油$再揉匀待用)
,把枣泥馅心分成%#个$分别用面团包入馅心$制作成盆形$
放入七成热的油锅中炸至起丝状$丝硬呈金黄色时起锅)
-用刀把煮熟的鸡蛋分为蛋白&蛋黄$分别切成细粒)把红&
绿樱桃也切成细粒)再把 %#根面结分别炸制成花篮提手状)
.用花篮提手$分别插在每个炸好的丝盆形状上$制成花

篮$最后放上切细的蛋白粒&蛋黄粒&两色樱桃粒$迎宾花

篮即做成)

蛋 烘 糕 ’甜(

甜蛋烘糕外酥脆&里松软$蛋味浓厚$芳香可口)
用料 精粉 "##克$鸡蛋 !"#克$特级白糖 /##克$红

糖 "#克$蜜瓜砖 "#克$橘饼 "#克$蜜樱桃 !"克$蜜玫瑰

!#克$熟芝麻&熟花生仁&熟桃仁各 "#克$化猪油 "#克$酵

母面 "#克$水&苏打各适量)
制法 *将面粉放入盆内$在面中放入用蛋液&白糖 !##

克和红糖化成的水$用手从一个方向搅成稠糊状$半小时后

再放入酵母面与适量的苏打粉) ,将花生仁&芝麻&桃仁

擀压成面$与白糖及各种蜜饯 ’切成细颗粒(拌和均匀$制

作成甜馅) -将专用的烘糕锅放火上$待锅热后$将调好

的面浆舀入锅内$用盖盖上烘制)待面中间干后$放入 %克

0+10成都风味小吃



化猪油!再放入 "克调制好的甜馅!最后用夹子将锅中的糕

的一边提起!将糕夹折成半圆形!再翻面烤成金黄色即成#

蛋 烘 糕 $咸%

咸蛋烘糕外酥脆&里松软!咸鲜!味美可口#
用料 精粉 ’((克!鸡蛋 )’(克!白糖 *((克!猪肥瘦

肉 )’(克!化猪油 )((克!榨菜 )((克!盐&豆油&料酒&味

精&胡椒面各适量#
制法 +将肉用刀切成绿豆大小的颗粒!榨菜洗后也切

成与绿豆同样大的粒#将锅烧热!下肉!散!下盐&豆油&料

酒!最后放入剁细的榨菜&味精&胡椒面!稍炒!起锅制成

咸馅#,面浆与烘制方法与甜馅蛋烘糕相同#

炸麻果子

炸麻果子色金黄!酥糯!形态美观#
用料 糯米 "((克!大米 -((克!白芝麻 *((克!玫瑰

心子 "((克!菜油适量#
制法 +将两种米和匀!用清水泡 )"个小时以上!清洗

干净!用石磨磨成稀浆!装入布袋内!吊干成吊浆粉子!加

入适量清水揉匀成团备用# ,把玫瑰心子分成 .(坨!分别

用粉子包成 .(个汤圆!放入洗净的芝麻上!裹上芝麻制成芝

麻球备用# /将锅中的油烧至六成热!把芝麻球放入锅中!
用中火慢炸至熟&呈微黄色!起锅即成#
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糖油果子

糖油果子色泽黄褐!皮酥内糯!香甜可口"
用料 糯米 #$$克!大米 %$$克!红糖 &$$克!熟芝麻

#$克!菜油适量"
制法 ’将两种米混合!泡 &(个小时以上!淘洗干净!

加清水!用石磨磨成细浆!装入布袋内!压干成吊浆粉子备

用")将吊浆粉子分成 &$坨!制成小空心圆子备用" *将

锅中菜油烧至三成热!改用小火!将红糖放入!用锅铲不断

地炒动!将糖油合为一体"将圆子从锅边放入!边放边铲!使

其互不粘!待炸至果皮膨酥!红糖沾于果上!呈黄褐色时!用

铁丝瓢捞起!滴干油!放在熟芝麻上滚一滚!使熟芝麻沾在

果子上即成"

蜜汁苕枣

蜜汁苕枣外酥内嫩!香甜可口!形态精巧"
用料 红苕 #$$克!金丝蜜枣 &$$克!白糖 +$$克!蜜

玫瑰 &#克!鸡蛋 %个!面包粉,菜油,化油各适量"
制法 ’将红苕 #$$克洗净!切成厚片!上笼蒸"!用

漏瓢挤压成泥!备用" )蜜枣去核!加白糖及蜜玫瑰!揉

匀成 ($个馅" *把苕泥成分 ($坨分别包入馅心!制成 ($
个红枣形状的生坯!鸡蛋打成蛋液"用部分白糖加清水烧开!
成稀糖汁备用"把每个红枣在蛋液中滚过!沾上面包粉!放
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入六成热油锅炸!分钟定型"再把油锅温度提高到七成油温"
放入炸 #分钟"至点心呈金红色"起锅装盘"淋上糖汁即成$

韭菜盒子

韭菜盒子色泽鸭黄"香酥鲜嫩$
用料 精粉 %&&克"猪肥瘦肉 ’%&克"韭菜 #&&克"盐(

豆油(味精(胡椒(料酒(香油(花椒面各适量"板化油 ’#%
克$

制法 )将猪肉洗净剁碎成颗粒"韭菜洗净去老段切成

花"然后锅中烧油"放入肉"!散吃味"至水分!干"起锅

晾凉"再加入韭菜(盐(味精(胡椒(料酒(香油(花椒面"
和匀成馅备用$ *用 !&&克面粉加入板化油 ’&&克"和成

油酥面$再将 #&&克面粉加入板化油 #%克(清水 +&克"揉

和成油水面$用油水面包油酥面"按扁"用擀面杖擀成牛舌

形的薄片"对叠"再擀成 &,%-&,.厘米厚的薄片"由外向

内卷成筒"搓长"用刀切成 /&个面剂备用$ 0将每个面剂

立按成饼皮"使饼皮的表面有酥纹"每两张合起"中间放入

馅心"将边沿捏拢"锁成绳形边成圆饼坯$ 1将饼坯放入

三成热的油锅中"浸炸至起酥(微呈鸭黄色"起锅即成$

虾仁盒子

虾仁盒子色白松酥"咸鲜爽口$
用料 精粉 %&&克"虾仁 !%&克"猪肥瘦肉 %&克"冬笋
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!"克#葱白$盐$蛋清豆粉$胡椒$味精$料酒各适量#板

化油 %&!克#豆油适量’
制法 (将猪肉煮熟#虾仁加味精#拌入蛋清豆粉#在

锅中滑起’用刀将肉和虾仁切成同样大的颗粒’冬笋用开水

煮过#剁成如绿豆大小的颗粒’葱切花’以上馅料加盐$胡

椒$味精$料酒等各种调料#拌匀成馅心’ )用 *""克面

粉加入板化油 %""克#和成油酥面’再将 &""克面粉加入板

化油 &!克$清水 +"克#和成油水面’用油水面包油酥面#按

扁#用擀面杖擀成牛舌形的薄片#对叠#再擀成 ",-厘米厚

的薄片#由外向内卷成筒#搓长#用刀切成 ."个面剂备用’
/将每个面剂立着按成饼皮#使饼皮的表面有酥纹#每两

张合起#中间放入馅心#将边沿捏拢#锁成绳形边成盒子生

坯’ 0将生坯放入三成热的油锅中#浸炸至起酥$微呈鸭

黄色#即可起锅’

1三2羹 汤 类

油 茶

油茶味咸鲜香#酥脆#热烫微辣#为冬季佳品’
用料 大米 %"""克#酥黄豆 !"克#糯米 !"克#菜油$

大头菜$花椒油$川盐$葱$红油$芝麻$姜各适量#馓子

!把’
制法 (把两种米洗净#用水 %!""克混合后磨成稀米
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浆!慢慢倒入锅中烧开!放入姜"葱!再烧开 #$分钟!放入

盐!打去泡沫!用大火烧开!%分钟后!再用小火#至全熟!
制成稀糊!备用& ’碗中放适量的米糊!再放入适量红油"
川盐"花椒油"姜末"葱花"大头菜"酥黄豆"芝麻面"馓

子即成&

冰汁豆花

冰汁豆花色泽洁白!甜凉清爽!细嫩鲜香!为夏季佳品&
用料 豆花 %$$克!冰糖 ($$克!鸡蛋 )个!清水 )$$$

克&
制法 *将清水倒入干净无油的锅中!烧开!放入冰糖

熬化后!倒入鸡蛋清水液!然后用瓢搅动!开后打去泡沫!至

糖水清亮后!放入冰箱冷冻备用& ’取 #$个小碗!分别倒

入半碗冰糖汁!再用小铁瓢将豆花舀成薄片!浇于糖汁上!浮

起即成&

冰汁绿豆羹

冰汁绿豆羹香甜凉爽!清心悦目!色洁精细&
用料 绿豆 ($$克!冰糖 #%$克!鸡蛋 )个!清水 )$$$

克&
制法 *将绿豆洗净"去杂质!倒入开水锅中!煮至绿

豆起皮!捞起倒入筲箕内&然后用小木瓢挤压去皮!倒入清

水中!去浮壳!选出去壳绿豆!放入蒸笼内!蒸"开花备用&
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!将冰糖与清水同下锅熬开"把鸡蛋清倒入糖汁中"此时

转动铁锅使之混匀"待开后打去泡沫"清好糖汁"放入冰箱

备用# $把冷冻后的糖汁分别盛入 %&个小碗"再放入蒸"
的绿豆"即成#

冰汁杏淖

冰汁杏淖色泽洁白"细嫩清凉"形态美观"为夏季佳品#
用料 甜杏仁 ’&克"冻粉适量"白糖 (&&克"牛奶少许"

鸡蛋 )个#
制法 *将杏仁用温水泡后去皮"加水少许磨成浆"用

纱布滤去渣"留汁备用# !将冻粉浸泡 )&小时"放入开水

锅内熬化"放入白糖 ’&&克"再放入杏汁+牛奶"熬至能滴

珠呈稠状时"分别装入 %&个小口杯内"凉后放入冰箱备用#
$另用锅烧开水"加入 %&&克白糖烧开"将蛋清倒入糖水"

用瓢搅动使匀"打去泡沫"然后放入冰箱冷冻备用# ,将

冻好的杏冻稍松动"把冻好的糖水从碗边轻轻地倒入"使杏

淖浮起即成#

什锦果冻

什锦果冻色形美观"冻亮嫩甜"果味突出#
用料 白糖 ’&&克"蜜樱桃 %&颗"橘瓣 )(瓣"冻粉 )(

克"苹果 %个"菠萝少许#
制法 *将冻粉放入盆内"用清水清洗干净"浸泡后放
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入开水锅内!熬化备用" #将橘瓣$苹果$菠萝$樱桃分

别改成同样大的丁或片" %锅中烧开水!待水开倒入以上

水果丁 &片’!稍煮!用瓢捞起备用"用余下的糖水再加适量

糖!开后放入熬化的冻粉内!再放入煮过的水果!然后分别

装入 ()个小杯 &碗’!做成各种图案!放入冰箱" *待冷

冻后!分别翻入盘中!淋上糖汁水即成"

黄 果 冻

黄果冻冻亮嫩甜!形色美观!清凉爽口"
用料 冻粉 +克!白糖 ())克!橘瓣 ()瓣!鸡蛋 ,个"
制法 -将冻粉洗净!浸泡 ,)小时!放入适量清水!上

笼蒸化备用" #将白糖 ())克加入清水 ./)克!烧开!随

倒入蛋清水液!用瓢搅动!打去泡沫!放进冰箱!备用"用

少许糖水加入蒸化的冻粉 &加多少糖水!以滴一滴在拇指甲

盖上!很快就沾住不流为准’!然后将稀释的冻粉分别装入酒

杯内!放上黄色橘瓣 ,瓣!制成黄果冻坯!放入冰箱备用"
%翻出冷冻好的果冻于凹盘内!再淋入冰凉了的糖水即成"

银耳果羹

银耳果羹色泽鲜艳!甜蜜爽口!清热润肺"
用料 银耳 ,)克!白糖 ,))克!白矾水适量!苹果$广

柑各 ,个"
制法 -先把银耳清洗干净!去蒂撕碎!放入开水锅中!
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翻煮到银耳"烂!加入白糖!再熬至汁稠" #将苹果$广

柑去皮$去核!用刀切成小方丁!苹果泡入白矾水中漂净!再

用水煮过后!倒入银耳!混合均匀!煮开备用" %把混合

均匀的银耳$广柑丁$苹果丁装入小口汤碗!即成"

虾 羹 汤

虾羹汤味鲜浓厚!酥香热烫!酸辣味浓!为冬季佳品"
用料 猪肉 &’’克!明笋 (’’克!带皮丝段$响皮丁$水

豆粉$豆油$味精$胡椒末$姜$川盐$菜油$好汤各适量"
制法 )将水发明笋用开水煮后!用手撕破!用刀切细"

猪肉切片!码上豆粉!炸成酥肉!用刀切成丁!再下油锅炸

起备用"响皮丁放入开水中烫一烫捞起"姜去皮洗净切末"
#将锅中好汤烧开!放入姜米$盐$豆油$胡椒$味精!及

响皮丁$带皮丝段$明笋!烧开下入水豆粉!搅成二流芡!最

后放入醋"%分别舀入 *’个碗中!放上酥肉粒即成"

黄 醪 糟

黄醪糟香味扑鼻!煮后不浑汤!醪糟浮面!味醇爽口!甜

沁心脾"可单煮食!也可混煮糯米团子$蛋$水果等"
用料 糯米适量!酒曲适量"
制法 将糯米洗净!浸泡发涨后沥干!置于饭甑子内旺

火蒸熟!倒入干净簸箕内!晾凉至 *+,时!均匀撒上酒曲和

凉开水!趁热入缸!放置保持衡温的窝子内!让其自然发酵
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!天后"出缸即成#

$四%肉食及其他类

小笼粉蒸鸡

粉蒸鸡肉鲜香嫩"味咸微辣"色泽红亮#
用料 嫩公鸡 &只 $重约 &’((克%"米粉 ’((克"料酒

’(克"豆瓣 &((克"鸡油 ’(克"胡椒)味精)姜汁)红油各

适量#
制法 *将鸡去头)大骨)爪"肉切块"然后将以上各

种辅料)调料拌入鸡块内"备用# +将水烧开"将鸡肉装

入小蒸笼内"用大火蒸 ,(多分钟"熟后翻出"装入盘内"淋

上少许红油即成#

小笼粉蒸牛肉

粉蒸牛肉肉鲜香嫩"味微辣麻"风味特别#
用料 牛肉 ’((克"蒸肉米粉 &((克"甜酱油 ’(克"咸

酱油 !(克"花椒 ,(颗"姜 !(克"豆腐乳水 ,(克"豆瓣 ,(
克"胡椒面 &’克"豆豉 ,(克"蒜泥)盐)糖)白酒)红油)
香菜各适量#

制法 *将牛肉去筋"切成长方形薄片#豆瓣剁细"姜

取汁水"一起放入牛肉里"再加米粉)酱油)姜)腐乳水)胡
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椒面!豆豉!盐!糖!白酒和匀"备用# $将锅中水烧开"
用小蒸笼"每格内装入适量拌匀的牛肉#大约蒸 %&分钟"熟

后翻入小盘内"淋上红油"加入蒜泥!花椒面!香菜即成#

夫妻肺片

五十多年前"有郭朝华!张田正夫妻二人"以制售麻辣

牛肉肺片为业"两人从提篮叫卖!摆摊招客到设店经营#他

们所售肺片实为牛头皮!牛心!牛舌!牛肚!牛肉"并不用

肺#注重选料"制作精细"调味考究"深受群众喜爱#为区

别于其他肺片"便以 ’夫妻肺片(称之#夫妻肺片片大而薄"
"糯入味"麻辣鲜香"细嫩化渣#

用料 牛肉 )&&克"牛舌 )&&克"牛头皮 )&&克"牛心

)*&克"牛肚 %&&克"香料 +八角!三奈!大茴香!小茴香!
草果!桂皮!丁香!生姜等,!盐!红油辣椒!花椒面!芝麻!
熟花生米!豆油!味精!芹菜各适量#

制法 -将牛肉切成块"与牛杂 +牛舌!牛心!牛头皮!
牛肚,一起漂洗干净"用香料!盐!花椒面等各种调料卤制"
先用猛火烧开后转用小火"卤制到肉料"而不烂"然后捞起

晾凉"切成大薄片"备用# $将芹菜洗净"切成 )厘米长

的段#芝麻炒熟和熟花生米一起压成末备用# .盘中放入

切好的牛肉!牛杂"再加入卤汁!豆油!味精!花椒面!红

油辣椒!芝麻!花生米末和芹菜"拌匀即成#
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二姐兔丁

!"年代初开设在成都鼓楼街的一家个体饭店#女老板姓

陈排行第二#人称二姐$这家饭店所售拌麻辣兔丁最受人们

的喜爱$为发挥专长#突出特色#该店遂改为专营拌麻辣兔

丁店#店名为 %陈记二姐兔丁店&$该店选料精良#调味制作

讲究#成品色鲜油红#麻辣适中#香嫩可口#回味悠长#成

为成都的名小吃$
用料 白水兔 ’只#豆豉酱(酱油(白糖(味精(香油(

花椒面(红油辣椒(花生仁(葱(芝麻各适量$
制法 将活兔宰杀#去皮(血(内脏#煮熟#晾干即为

白水兔$将兔肉剁成 )厘米见方的兔丁#装入盆内#加酱油(
豆豉酱(白糖(香油(红油(花椒面(葱白(味精#搅匀盛

盘#撒上碎花生仁和熟芝麻即成$

三义园牛肉焦饼

此牛肉焦饼色泽棕红#外酥内嫩#咸鲜微麻#入口化渣$
本世纪初开设在成都马道街口的三义园所制牛肉 丝 饼 最 著

名#所以此焦饼又称三义园牛肉焦饼$
用料 面粉 *""克#牛肉 )*"克#碱 ’"克#豆瓣 *"克#

菜油 )*"克#牛油 ’""克#醪糟 +*克#盐(红豆腐乳汁(酱

油(葱花(生姜(花椒(豆豉(五香面各少许$
制法 ,用开水将面粉在案板上加碱和成熟面团#和匀
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后铺开!入酥 "将 #$$克牛油熬熟!调入 %&克生菜油!待冷

却凝固!抹在铺开的面上!称入酥’稍微和匀!备用( )
将牛肉去筋*剁细成绿豆大的颗粒!放入醪糟汁*豆瓣*盐*
姜末*花椒末*豆腐乳汁*酱油*豆豉*五香面!一起拌和

均匀!再撒上葱花!成为焦饼馅!备用( +将入酥的面团

卷成长条!下成 %$个面剂!用手压成中间厚*边缘薄的圆皮!
分别包入馅心!封口向下!按平成圆饼(,炉子上放平锅!稍

热后!放入菜油少许!将圆饼放下!两面先煎一下!然后倒

入菜油!油面与饼平!煎炸后!翻面再煎炸另一面!至两面

均呈棕红色即成(

仔面焦饼

仔面焦饼色泽金黄!酥脆清香!咸鲜微麻(
用料 面粉 &$$克!牛肉 %$$克!菜油 %$$克!姜*花

椒*葱*盐*白酒*醪糟汁*味精各适量(
制法 -将面粉放案板上呈 .凹/形!放入盐!用开水

烫#0#$的面粉后!加入冷水和成"仔面团!用湿布盖住备用(
)将牛肉去筋!用刀剁细(姜*花椒也剁细!葱切花(先将

牛肉拌入盐*酒*醪糟汁*味精!再加入姜*花椒末*葱花!
拌匀成为馅心!备用( +将面团搓长!分成 1$个面坨!分

别将每坨用擀面杖擀成长牛舌形!抹上菜油!再在面的一头

放上馅心!从一头向另一头卷!交头压在底部!制作成油丝

饼形( ,炉子上放平锅!倒少许菜油烧热后!一一将饼两

面煎制!再倒入菜油煎炸成熟!起锅即成(

2342成都风味小吃



米 凉 粉

米凉粉又叫煮凉粉!细嫩咸鲜!微辣香"
用料 大米 #$$$克!豆豉酱%芹菜花%生石灰各适量"
制法 &将大米洗净!加清水磨成稀浆!倒入锅中边煮

边搅拌!煮至半生半熟时!加入石灰水!再煮搅到起片%成

熟!起锅倒入盆中!凉后成形备用" ’将凉后的凉粉用刀

切成约 #()厘米见方的丁!放入开水锅中煮热!用丝瓢捞起!
甩干水分!倒入碗中!放上豆豉酱及芹菜花即成" *豆豉

酱系用郸县豆瓣%豆豉%菜油%豆油%味精%胡椒%香料粉

煮制而成"

旋子凉粉

旋子凉粉以酸辣味为主!凉爽!嫩绵爽口"
用料 豌豆粉%白矾%甜红豆油%德阳豆油%醋%红油

辣椒%花椒面%蒜泥各适量"
制法 &将豌豆粉用水调散调稀"另用大锅加水烧开!加

入白矾!然后慢慢将豌豆粉浆倒入开水锅中!边倒边搅!煮

至起片!立即舀入盆中!凉后备用" ’用专用工具将凉后

翻出的凉粉旋成丝!凉粉装入碗中!分别加入以上各种调料

+醋味要突出,!最后浇上蒜泥即成"
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三 合 泥

三合泥酥香甜糯!营养丰富!老少皆宜"
用料 糯米 #$$克!大米 %&$克!黄豆 %&$克!白糖 #$$

克!冬瓜条 %$$克!橘饼 &$克!熟芝麻 #&克!熟花生米 &$
克!猪油 #&$克!核桃仁 &$克"

制法 ’把两种米淘洗干净!用开水淋发后!用帕盖闷

#小时!再用小火炒至呈微黄色"黄豆炒熟"把三样磨成细粉!
即三合粉"将橘饼(冬瓜条(花生米(桃仁分别剁成细粒"
)锅中放清水 &$$克加白糖!熬化后倒入三合粉中!用棒搅

匀成泥状备用" *另用锅一口!放猪油适量!化开后加入

三合泥!反复翻炒!加入花生(芝麻(核桃粒(化油!炒至

酥(吐油!再放入冬瓜条(橘饼粒!炒匀!盛入盘中即成"

+%,+成都风味小吃



! 鸳鸯酥

! 菊花酥

! 玉带酥
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