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广式年夜饭菜谱大全[粤菜年夜饭菜谱大全]

年夜饭又称团圆饭，是农历除夕(每年最后一天)的最后一

餐。这一天人们准备除旧迎新，一家相聚，共进晚餐。一年一

次的团圆饭表现出中华民族家庭成员的互敬互爱，这种互敬互

爱使一家人之间的关系更为亲密，也能表达对父母的感激。最

重要的是我国人民的现状----经常外出打工，这导致了许多父

母与孩子长时间分居两地产生了隔阂，年夜饭可以很好的消除

这种隔阂。下面小编为大家分享粤菜年夜饭菜谱的做法。

粤菜年夜饭菜谱的做法：超美味的‘粤式葱油饼

材料

低筋面粉500克，速溶干酵母5克，无铝泡打粉10克，糖

50克，水250毫升，奶粉10克

做法

1.以上材料混合揉成光滑的面团，揉好不用醒发直接用擀

面杖擀成方形

2.抹油，撒盐，葱花
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3.卷起来，封口

4.切成1cm左右的片，按扁就成了面胚子

5.上笼屉，醒发20分钟，开火蒸10分钟至熟
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6.平底锅加油，把葱油饼胚子2面煎成金黄色即可。用植

物油和有黄油煎出来的风味都不同哦。

粤菜年夜饭菜谱的做法：粤式豆豉蒸排骨

材料

纯肉排，豆豉，盐，鸡粉，生抽，老抽，糖，鲜红椒，生

粉，蚝油，料酒

做法

1、排骨冲水，洗净。

2、豆豉剁碎，姜剁末;红椒切粒，备用。

3、将豆豉粒、姜末和红椒粒与排骨一起搅拌，加入适量的

盐、鸡粉、生抽、老抽、蚝油、白糖、料酒、湿淀粉、色拉
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油。腌制两个小时。

4、大火蒸约30分钟。

粤菜年夜饭菜谱的做法：白切鸡

材料

鸡1只，姜葱适量，香菜，调味料：盐，油

做法

1、将鸡在滚开汤锅内浸烫熟，取出晾凉后切成块(晾凉再

切鸡肉不会散)，装在盘中;

2、葱，姜切成末;分别装在小碗中，碗内在加少许的盐(姜

葱是同放一起调味的，出来只有一个味碟，另外还有姜葱里加
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少许香菜也可，口味更好)

3、炒勺内倒入油，在旺火上烧开，浇在葱末和姜末上。作

成两个粘料。

4、切好的鸡和粘料一切上桌。

小诀窍

                                                   5 / 6



范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/
致力于莘莘学子，成长之路！

1.白切鸡的烹制是使用浸的烹调法。浸鸡的时间不能一概

而论，因为鸡有大有小，浸得不够，鸡还没熟，浸过头了鸡就

老了。一般在20分钟左右，拿筷子往鸡大腿上戳下去，没血水

流出即可。

2.浸熟的鸡迅速放进冷(冰)水中冷却，能使鸡肉爽滑，鸡

皮更有弹性。

3.姜与葱的比例为1比1，油与姜葱的比例约为2比1。姜

要尽量切细成姜茸;不喜欢葱的人可以把葱稍微切大些，吃的时

候很容易就能挑出来。此沾料姜葱是主角，若没有葱香，味道

则大打折扣，因此葱不能不放。

更多 作文 请访问 https://www.wtabcd.cn/fanwen/list/92_0.html
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