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泡椒鸡脆骨怎么做,香之靓泡椒脆骨？
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范文网，为你加油喝彩！

您好，我是小厨娘静静，很高兴为您解答。鸡脆骨，又称掌中宝、鸡脆，它以其独特的口感而倍
受食客青睐。常见的菜例有宫保鸡脆骨、椒盐鸡脆骨、蒜香鸡脆骨、双椒鸡脆骨、酸菜鸡脆骨、
泡椒鸡脆骨等。对于不同的鸡脆骨菜肴，往往英雄联盟bug splat需要采取不同的腌制方法（也有
把鸡脆骨放入加有红曲米和香料的卤水锅中卤制成半成品的），方能达到独特的成菜效果。下面
，笔者就按1000克鸡脆骨原料为例，把时下比较常见的腌制鸡脆骨的方法分别介绍给大家。第一
种方法：用料：姜片30克 葱段50克 精盐15克 料酒、胡椒粉、味精、生粉各适量腌制方法：鸡脆
骨解冻后，冲洗干净，待沥干水分后纳盆，依次加入姜片、葱段、料酒、精盐、胡椒粉、味精等
腌约15分钟，拣去姜片、葱段，再加入生粉拌和均匀，即可。说明：此法是最简单、最常见的一
种腌制鸡脆骨的方法，姜片、葱段也可用姜葱汁代替，胡椒粉主要起去异味增香味的作用。这种
方法一般是现腌现用，适用于烧、煮或滑油后的爆炒类菜肴，如酸菜鸡脆煲、泡椒鸡脆骨等。第
二种方法：用料：松肉粉8克 食粉4克 吉士粉15～30克 胡萝卜浓汁90克 豆腐乳、花生酱、精盐、
料酒、味精、生粉各适量。腌制方法：广红胡萝卜去皮后，放榨汁机中加入适量姜葱及少许清水
绞成胡萝卜浓汁（去渣）。鸡脆骨治净后纳盆，加入食粉、松肉粉、料酒等拌匀，再加入胡萝卜
浓汁、豆腐乳、花生酱、精盐、味精等，视其汁水的多少，加入适量的吉士粉及生粉和匀，随后
装入保鲜盒中，腌约1小时即可使用。说明：此法加入食粉和嫩肉粉的目的，主要是起软化鸡脆
骨表面筋膜等结缔组织的作用，而加入吉士粉、胡萝卜汁、豆腐乳、花生酱，则可给鸡脆骨增香
增色（呈淡黄色）。这种方法多适用于炸制类或煸炒类菜肴，如椒盐鸡脆骨、辣子鸡脆骨等。第
三种方法：用料：松肉粉8克 食粉4克 吉士粉20～40克 大蒜汁80克 鸡蛋液1个 蒜香粉、精盐、料
酒、味精、生粉各适量腌制方法：鸡脆骨治净后纳盆，先用大蒜汁稍腌，然后再加入食粉、松肉
粉、料酒、蒜香粉、味精等拌和，最后加入鸡蛋液、吉士粉和生粉拌匀，入保鲜盒内腌约1小时
即可。说明：此法还可以加入少许花生酱和豆腐乳调味，主要用于蒜香鸡脆骨的腌制以上是我做
泡椒鸡脆骨的方法，希望我的方法能够帮助到您小厨娘静静，祝您生活愉快，感谢您的观看！

鸡脆骨是我的最爱，平时在看电视的时候，一边吃一边看，那种感觉实在太棒，停不下来，真的超好吃，这个鸡脆
骨很开胃也是好下饭的菜，酸酸辣辣，我很喜欢吃，而且做法又简单。需要以下材料：鸡脆骨、青柠、香菜、姜片
、香叶、桂皮、花椒八角、料酒、白砂糖、生抽、陈醋、芝麻油、剁椒、辣椒、蒜末~1。鸡脆骨洗净，锅里加点水
把鸡脆骨放入进去，加点姜片、八角、花椒、香叶、桂皮，三勺料酒，煮10分钟左右捞出来。2。捞出之后，冲洗干
净，再用冷水浸泡一下，可以放进冰箱急冻冷藏15分钟，也可以放小小的冰块，这样鸡脆骨才会更加的爽口喔。3。
腌制的时候，加入一勺白砂糖，两勺祝福学生的祝福语陈醋，四勺生抽，一勺芝麻油，五勺剁椒，一勺辣椒，一勺
蒜末，加入适量香菜，适量青柠，搅拌一下，基本就完工可以开吃啦，想要更加入味，可以放置半个小时才吃。提
示：吃完的鸡脆骨的汁还能泡黄瓜喔，别浪喔，你也可以试试做喔，希望能帮到你，谢谢。

您好，我是阿朵吖 很高兴为您解答。关于您的问题泡椒鸡脆骨怎么做？以下我有几个个人观点与您一同分享。1
鸡脆骨洗干净后凉水下锅放点料酒姜片大火煮开在煮三分钟捞出来洗干净备用。2

                                                   1 / 3



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

锅烧多一点的油油温八成热把控干水分的鸡脆骨放进去炸至金黄捞出来。3 在重新倒油放入花椒姜蒜，大蒜切成大
颗粒更好把鸡脆骨倒里边泡椒切碎放里面调入料酒，盐，耗油，白糖，生抽，翻炒两分钟就可以啦。4
自己喜欢什么样的就做成什么样吧，最重要的是自己喜欢。

泡椒鸡脆骨怎么做？

你好，和你分享一下我知道的做法，很简单，挺好吃的。材料：：鸡胸脆骨1包，葱段、生姜片、料酒，野山椒，
小米椒，蒜，花椒，白糖，白醋，香芹。1：将野山椒和小米辣放一起打成汁，一比一的比率，煮开后放一边。2：
自制泡姜和泡小米辣，蒜约10瓣，香芹些许，小葱白5根切段，鲜花椒15粒，盐8料勺，味精、鸡精各7勺，冰糖7～8
粒，白酒少许，白醋2-3汤勺。3：将鸡胸脆骨洗净后冷水入锅，加葱段、生姜片和料酒煮30分钟，捞出冲水，一边
晾干待用。4：把前面的辣椒汁，倒入刚才的泡姜水里搅拌均匀，再倒入鸡胸脆骨冷藏腌至入味大概3小时，捞出摆
盘后即可上桌。5：最后做成的料汁能将鸡胸脆骨淹没即可，如果料汁少了也可以拌匀腌制时间长一点即可。以上
内容希望对你有帮助，谢谢。附上一个凤爪骨的效果图

鸡脆骨就是鸡爪中间的部分，又叫做掌中宝，因为它有独特的口感而广受大家的青睐。泡椒鸡脆骨怎么做？

以下是我的做法：1。先把鸡脆骨解冻，冲洗干净，沥干水分。2。锅中加适量水，放入十几颗花椒，花椒在煮的时
候会散发出独特的香味，也可以起到去腥去油腻的作用。（如果不喜欢花椒也可以用料酒或姜片代替）3。水开后
倒入鸡脆骨煮8分钟左右，不要煮太长时间，要不然吃起来不那么脆了。4。用凉水冲洗掉鸡脆骨的油脂和浮沫，可
以多冲洗几遍，这样泡出来的鸡脆骨会更清脆爽口。5。把准备好的泡椒和泡椒水一起倒入装鸡脆骨的容器中，如
果泡椒水不能淹过鸡脆骨，那么可以加入一些凉白开或者矿泉水，淹没即可以了。泡椒水原本有一定的咸度了，如
果还觉得淡，可以加一些盐。6。可以再加入些白醋，作用是可以中和下泡椒的辣味，也可以使泡出来的鸡脆骨更
清脆。以上是我做泡椒鸡脆骨的做法，大家互相交流，多多指教。 其实我更喜欢吃椒盐鸡脆骨[笑]，鸡脆骨用胡椒
粉、鸡粉、料酒、香油腌制好，加入两勺炸粉和少许水，调成稠一点的糊，然后等油7成热时下入鸡脆骨炸，注意
火候和经常翻动，以免炸糊了，炸至金黄捞出控油。接着把锅里多余的油倒出，留底油加葱姜蒜辣椒爆香，再倒入
炸好的鸡脆骨翻炒，最后加入椒盐粉翻炒均匀就可以出锅了，香香脆脆 。

香辣鸡脆骨的做法写回答共4个回答匿名用户鸡脆骨，又称掌中宝、鸡脆，它以其独特的口感而倍受食客青睐。常
见的菜描写初秋的诗句例有宫保鸡脆骨、椒盐鸡脆骨、蒜香鸡脆骨、双椒鸡脆骨、酸菜鸡脆骨、泡椒鸡脆骨等。对
于不同的鸡脆骨菜肴，往往需要采取不同的腌制方法（也有把鸡脆骨放入加有红曲米和香料的卤水锅中卤制成半成
品的），方能达到独特的成菜效果。下面，笔者就按1000克鸡脆骨原料为例，把时下比较常见的腌制鸡脆骨的方法
分别介绍给大家。第一种方法：用料：姜片30克 葱段50克 精盐15克 料酒、胡椒粉、味精、生粉各适量腌制方法：鸡
脆骨解冻后，冲洗干净，待沥干水分后纳盆，依次加入姜片、葱段、料酒、精盐、胡椒粉、味精等腌约15分钟，拣
去姜片、葱段，再加入生粉拌和均匀，即可。说明：此法是最简单、最常见的一种腌制鸡脆骨的方法，姜片、葱段
也可用姜葱汁代替，胡椒粉主要起去异味增香味的作用。这种方法一般是现腌现用，适用于烧、煮或滑油后的爆炒
类菜肴，如酸菜鸡脆煲、泡椒鸡脆骨等。第二种方法：用料：松肉粉8克 食粉4克 吉士粉15～30克 胡萝卜浓汁90克 
豆腐乳、花生酱、精盐、料酒、味精、生粉各适量。腌制方法：广红胡萝卜去皮后，放榨汁机中加入适量姜葱及少
许清水绞成胡萝卜浓汁（去渣）。鸡脆骨治净后纳盆，加入食粉、松肉粉、料酒等拌匀，再加入胡萝卜浓汁、豆腐
乳、花生酱、精盐、味精等，视其汁水的多少，加入适量的吉士粉及生粉和匀，随后装入保鲜盒中，腌约1小时即
可使用。说明：此法加入食粉和嫩肉粉的目的，主要是起软化鸡脆骨表面筋膜等结缔组织的作用，而加入吉士粉、
胡萝卜汁、豆腐乳、花生酱，则可给鸡脆骨增香增色（呈淡黄色）。这种方法多适用于炸制类或煸炒类菜肴，如椒
盐鸡脆骨、辣子鸡脆骨等。第三种方法：用料：松肉粉8克 食粉4克 吉士粉20～40克 大蒜汁80克 鸡蛋液1个 蒜香粉、
精盐、料酒、味精、生粉各适量腌制方法：鸡脆骨治净后纳盆，先用大蒜汁家庭群名稍腌，然后再加入反比例函数
图像食粉、松肉粉、料酒、蒜香粉、味精等拌和，最后加入鸡蛋液、吉士粉和生粉拌匀，入保鲜盒内腌约1小时即
可。说明：此法还可以加入少许花生酱和豆腐乳调味，主要用于蒜香鸡脆骨的腌制

泡椒鸡脆骨，用泡椒小米椒，加白糖大枓味精

你好，很高兴回答你的问题。泡椒鸡脆骨既有泡椒的辣，又有脆骨的香，一直很受欢迎，给你推荐一道近川味的做
法。用料详情主料：鸡脆骨(250克)、泡椒(15个)、大蒜(3瓣)、泡椒(10克)、小米辣(3根)、麻椒(15粒)辅料：家乐鸡
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精(5克)、绵白糖(3克)、藤椒油(2勺)、香油(10毫升)、盐(5克)、料酒(2勺)、白胡椒粉(5克)、土豆淀粉(100克)用时：
25分钟做法步骤1。准备材料，泡椒辣椒是主角！

 2。用剪刀剪几个泡椒辣椒剪成小段留一部分完整的。3。大蒜切成蒜片、姜切丝、小米辣椒切成小圈。4。鸡脆骨
洗净，用盐（5g）、家乐鸡精（5g）、料酒(10ml)、姜丝（6根）、蒜片（2瓣切片）、白胡椒粉（5g）腌制10分钟。

5。将腌制好的鸡脆骨用土豆淀粉裹匀。6。锅中放油（500ml），中火加热到五成热，放入鸡脆骨块，炸到金黄，捞
出控油。我的Woll锅，制作这一步的时候无油烟哦~金黄色的鸡脆骨特别诱人！

7。鸡精、糖、香油、藤椒油，盐在一个小碗里进行混合。8。锅中留底油，中火加热到七成热的时候，先下蒜末姜
末。 9。之后加入炸制后的鸡脆骨，小米辣椒丁、泡椒、花椒、蒜末、，煸炒出这些物料的香味。10。出锅前调入
鸡精、糖、香油、藤椒油，盐。11。快速翻炒，关火，装盘即可！ 

第一种方法:用料:姜片30克 葱段50克 精盐15克 料酒、胡椒粉、味精、生粉各适量腌制方法:鸡脆骨解冻后，冲洗干净
，待沥干水分后纳盆，依次加入姜片、葱段、料酒、精盐、胡椒粉、味精等腌约15分钟，拣去姜片、葱段，再加入
生粉拌和均匀，即可。说明:此法是最简单、最常见的一种腌制鸡脆骨的方法，姜片、葱段也可用姜葱汁代替，胡椒
粉主要起去异味增香味的作用。这种方法一般是现腌现用，适用于烧、煮或滑油后的爆炒类菜肴，如酸菜鸡脆煲、
泡椒鸡脆骨等。第二种方法:用料:鸡脆骨半斤、生姜20克、料酒20克、 精盐15克、豆瓣酱20克、花椒5克、菜籽油适
量、干辣椒10克、花椒粉、味精各适量去腥方法:鸡脆骨解冻后，冲洗干净，待沥干水分后纳盆，依次加入生姜粒、
料酒、精盐、花椒粉、味精等腌约15分钟，即可。将腌制好的鸡脆骨放入沸水中焯熟，撇去泡沫及污物。将焯好的
鸡脆骨放入卤水中卤制10分钟，关火浸泡20分钟。将干辣椒用水泡涨备用。取菜籽油烧热，入花椒炸香、放入豆瓣
酱炒制水分蒸发。此时放入泡好的干辣椒继续翻炒。待所有调料融合后放入卤制好的鸡脆骨，翻炒均匀即可。燕山
鸡脆第三种方法:用料:松肉粉8克 食粉4克 吉士粉15~30克 胡萝卜浓汁90克 豆腐乳、花生酱、精盐、料酒、味精、生
粉各适量。广红胡萝卜去皮后，放榨汁机中加入适量姜葱及少许清水绞成胡萝卜浓汁(去渣)。鸡脆骨治净后纳盆，
加入食粉、松肉粉、料酒等拌匀，再加入胡萝卜浓汁、豆腐乳、花生酱、精盐、味精等，视其汁水的多少，加入适
量的吉士粉及生粉和匀，随后装入保鲜盒中，腌约1小时即可使用。说明:此法加入食粉和嫩肉粉的目的，主要是起
软化鸡脆骨表面筋膜等结缔组织的作用，而加入吉士粉、胡萝卜汁、豆腐乳、花生酱，则可给鸡脆骨增香增色(呈淡
黄色)。这种方法多适用于炸制类或煸炒类菜肴，如椒盐鸡脆骨、辣子鸡脆骨等。

1、将鸡脆骨处理干净，锅中烧水加入八角香叶葱段生姜料酒，水微微冒气泡时到入鸡脆骨，加入少许白醋，加入
适量食盐。煮熟后捞出放冷水中过凉，之后将鸡脆骨多清洗几遍直至没有油沫，这样吃起来才不腻。2、将冷却清
洗好的鸡脆骨放入碗中，依次加入小米辣、姜丝、生抽、米醋、适量盐、少许糖、泡椒、泡椒水、挤些柠檬汁调味
。最后再加入三片去籽柠檬搅拌均匀。3、将调好的鸡脆骨用保鲜膜封口放冰箱冷藏一夜，就可以吃到酸辣开胃的
泡椒鸡脆骨啦！
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