
殖7辫牛 

黑鱼又称乌鳢 、乌鱼 、才鱼。生长在河、湖、池塘及水草丛 

生的地方，以小鱼小虾为主要食物。生性凶猛 ，全身骨刺少，肉 

质鲜美，可改刀成丁、丝、条、片、末 ，适用于炒、烧、炝、炸、烩。 

一

、鲜香鱼松 

用料 ：黑鱼 500克，葱、生姜各 15克，盐 、味精适量，绍酒 

10克 ，小茴香、胡椒粉少许，色拉油 30克。 

制法：1、剐下两扇鱼肉，去皮 、去刺后洗净 ，改刀成两段； 

葱姜洗净，拍碎，放人大碗中，再依次放鱼段及调料拌匀后腌 

渍一小时。 

2、锅内放清水烧沸，将鱼段和葱 、姜 ，汆熟 ，捞出，鱼段放 

砧板上剁碎。 

3、炒锅上火 ，洗净 ，烘干。用色拉油滑锅，倒去余油，放入 

剁好的鱼末 ，以微火烘炒 ，加入茴香不断用铲勺翻炒 ，直至水 

气蒸发，鱼肉松散。即可拣去小茴香装盘。 

特点 ：色呈象牙，松软爽口，鲜香味浓，佐酒佳品。 

逐一投入锅中，用铲勺辐 

捞出沥油。 

3、上桌前，将鱼应 

出，撒上花椒盐装盘。 

特点：色呈金黄，咸j 

四、龙肝糕片 

用料：黑鱼肝 20o 

精 、生粉 、绍酒适量 ，应日 

克)，鸡清汤 50克，胡椒 

制法：1、黑鱼肝撕去 

碗中加水浸泡取汁；应时 

2、鱼肝放砧板上 ，月 

酒 、鸡蛋黄 3只、鸡蛋清 

糊 ；在干燥洁净的圆盘里 

10分钟 ，(前五分钟用大 

二、凉拌鱼丝 

用料 ：黑鱼肉 200克，竹笋 50克 ，金针菇 50克，木耳 5 

克，青、红椒各 10克，盐、味精 、胡椒粉少许 ，麻油 15克 ，鸡蛋 

清 1只，生粉适量。 

制法：1、鱼肉、竹笋切成丝 ；金针菇改刀成段；水发木耳 、 

青、红椒治净切丝；将黑鱼丝加蛋清、盐、味精、生粉上浆，待用。 

2、烧锅放清水烧沸，依次将青红椒丝、笋丝、木耳丝、鱼丝 

烫至断生。出锅时。放入金针菇 ，略烫，捞起沥干水分放人大汤 

碗中，加适量盐 、味精 、胡椒粉、麻油拌匀即成。 

特点：色泽调和，刀口均匀，口味鲜美。 

三、椒盐龙袍 
用料 ：黑鱼皮 150克，鸡蛋黄 4只，葱、生姜各 15克 ，盐、 

味精、绍酒、生粉、吉士粉、花椒盐等适量，色拉油 700克(约耗 

50克)，香炸粉少许。 

制法 ：1、鱼皮刮去粘液及残存的碎肉，洗净，改斜刀片 ； 

葱、生姜拍碎 ，一同放入碗中，加盐、味精、绍酒拌匀，腌渍一小 

时，然后捡去葱、姜 ，放人鸡蛋黄、生粉、吉士粉 、香炸粉搅拌均 

匀。 

2、炒锅上火，烘干。放色拉油烧至 5成热时 ，将鱼皮抖散， 
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改刀；绿叶菜炒熟，调味， 

3、锅内放鸡清汤烧秽 

调好口味精 ，浇在肝糕上 

特点 ：肝糕鲜嫩味美 

五、双色鱼条 

用料 ：黑鱼肉 300费 

只，盐、味精、生粉、绍酒 、 

拉油 700克(约耗 50克) 

制作方法：1、鱼肉切 

洗净，沥干。放人大碗中， 

胡椒粉拌匀腌渍一小时；j 

生粉和少许吉士粉调成 

2、取一片鱼肉，放入j 

麻 ，另一面沾满白芝麻，至 

3、炒锅上火，放色拉 

至定型后捞出沥油 ，芝麻 

取大圆盘一只，半边放沙 

放在香菜上面即成。 

特点：一鱼双色，外酹 
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一

、三鲜墨斗鱼 
原料 ：墨斗鱼 10只，鸡脯肉、虾仁、火腿各 50 

克，油菜心 10棵，精盐 、料酒 、酱油、白糖 、味精、鸡 

蛋清、化猪油均适量，高汤4OO 竞。 

制法 ：1、墨斗鱼去头足 、表皮及 内脏洗净 ，沥 

水；鸡脯肉、虾仁 、火腿分别切成米粒状 ，用精盐 、 

味精 、鸡蛋清、化猪油搅拌均匀后填人墨斗鱼腹 

内。 

2、炒锅置火上，注入高汤，放入料酒 、白糖、酱 

油 、下入墨斗鱼，旺火烧开，改用小火烧 10分钟左 

右 ，待熟透时，将油菜心放人略烧～会 ，即可出锅 

食用。 

特点：墨斗鱼嫩，三鲜味香。 

二√ 珍鲜鱿筒 

原料 ：鲜鱿鱼 1只(750克)，糯米 200克 ，香 

菇 10克 ，冬笋 10克，鲜贝 l5克，蟹柳 10克，马蹄 

10克 ，青豆 10克，水发海米少许 ，料酒 、精盐 、味 

精、白糖、胡椒粉、化猪油、鸡汤、水淀粉、香油均适 

量。 

制法：1、鲜鱿鱼去头足及内脏 ，撕去表皮洗净 

沥水；糯米用温水浸泡 2小时左右；香菇 、冬笋、马 

蹄 、海米分别用刀切成米粒状；鲜贝、蟹柳撕成细 

丝；青豆洗干净沥水。把上述原料用精盐、味精 、白 

糖 、化猪油搅拌均匀 ，然后填人鲜鱿腹内，用牙签 

封 口纱布包紧，鱼身上用牙签扎几下 ，上笼蒸 30 

分钟至熟，稍冷却后切片装盘。 

2、炒锅置火上，注入鸡汤 、放入料酒 、白糖、精 

盐、味精、胡椒粉烧沸后用水淀粉勾芡 ，用香油包 

尾油后浇在鱿鱼片上即成。 

特点：色泽鲜艳，鲜香味美。 

三、双果煽扇贝 

原料 ：带壳鲜扇贝 l2只 ，鲜芒果 50克 ，苹果 

50克，黄油 250克 ，精盐 5克，鲜果汁 l0克 ，湿吉 

士粉 l5克，鸡蛋清 1只，料酒 l0克，味精 2克，白 

糖 25克 ，鲜汤 25克，干生粉 5克，香油 5克，胡椒 

粉适量。 

制法：1、将带壳扇贝洗干净 ，人沸水中稍焯 

后，取出扇贝肉，片成薄片，加料酒、味精、胡椒粉、 

白糖、鸡蛋清、干生粉腌渍片刻；鲜芒果、苹果分别 

去皮去核、改刀切成长 5厘米左右、粗 0．5厘米左 

右的长条，放人扇贝片中轻轻拌均匀。 

2、将扇贝壳放入 3％一5％的碱液中浸泡，并 

用毛刷刷洗干净，再放入开水中煮一下消毒 ，然后 

将黄油均匀地涂抹在扇贝壳内，再把扇贝片 、芒果 

条、苹果条分成 12等份放在扇贝壳内。 

3、净锅置火上 ，注入鲜汤 ，鲜果汁、白糖烧沸 

后用湿吉士粉勾芡，用香油打尾油，淋人扇贝壳 

内。 

4、将扇贝壳放入 150~(2左右的烤箱内烤 15分 

钟 ，即可取出装盘食用。 

特点：色泽艳丽，黄油醇香，果味浓郁。 

四、赤贝两吃 

原料 ：鲜赤贝净肉 300克 ，西兰花 100克 ，蒜 

片 10克，葱花 8克，鸡蛋 1只，咸蛋黄 15克，海鲜 

酱 8克，甜面酱 5克 ，花椒 、精盐、料酒 、酱油 、味 

精、白糖、醋、生粉、水淀粉均适量，香油少许，色拉 

油 500克(约耗 70克)。 

制法 ：1、赤贝肉片成片，加料酒 、盐腌渍入味； 

将花椒与葱花剁细成椒麻；咸蛋黄蒸熟制成茸与 

鸡蛋 、生粉 、椒麻拌匀成糊状 ；西兰花入沸水中焯 

熟待用。 

2、取一半赤贝内，挂勺椒麻糊 ，入 5成热的油 

中炸至金黄色捞出，摆入盘的四周，中间围一圈西 

兰花。 

3、炒锅置火上，注入色拉油烧热，投入蒜片、 

葱花炝香，放海鲜酱、甜面酱、白糖炒匀，烹入料 

酒 ，下入酱油 、味精、醋、赤贝肉，翻炒均匀 ，淋少许 

香油，出勺装入盘中部即成。 

特点：一菜双味，平淡中显新奇。◆ 

六、豉油鱼片 
用料：黑鱼肉(连皮)300克，竹笋 20克 ，熟火腿 25克 ，丝 

瓜 50克，葱 、生姜各 15克 ，盐 、味精、生粉适量，鸡蛋 1只，豉 

油 35克，麻油 15克。 

制法：1、黑鱼肉连皮批成薄片，用葱、姜各 1O克制成葱姜 

汁，将鱼片腌渍 15分钟，余下的葱、姜切成细丝，竹笋、火腿切 

片，丝瓜去皮切片。 

2、鱼片沥干水分后，加蛋清、盐、味精、生粉上浆。 

3、锅内放清水烧沸 ，依次投入笋片、丝瓜片、鱼片下锅氽 

熟，捞出沥水，放人盘中，放上火腿片、葱姜丝；浇上豉油，另起 

锅将麻油烧沸，浇在葱姜丝上，即成。 

特点：色彩艳丽，鱼片鲜嫩 ，别有风味。◆ 
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风味洛鲜菜 

喀，薄 一眷 禳薅≮ 。0。 

河北◎张泽峰 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com

