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畅销酸菜鱼做法，此详细配方单独零售价700元RMB

1.上浆：以一斤鱼片为准：

鸡精10克，味精5克，盐8克，糖5克，蛋清半个，胡椒 粉少许，

水的比例（水的比例见备注） 青鱼3两，鲶鱼2两，黑鱼4两，A料少许。

将鱼片片成大小基本均匀的片，鱼骨头留着备用，将鱼片用清水反复清洗8遍（不要漂洗），沥干水分，将上述调料混合倒入鱼片按顺时针方向打上劲，放入保鲜盒淋色拉油一层。放入保鲜柜一个小时。

2制鱼汤：鱼骨头洗干净血水沥干，冷水下锅飞水去除杂质和血，炙锅，下猪油50克，将飞好水的鱼骨头倒入锅内炒散，加入开水（一斤鱼骨头5斤开水）熬成浓白的鱼汤沥渣备用。

3材料：四川新繁泡菜8两，蒙古粉条4两（用凉水发好的），云南泡野山椒（泡椒凤爪的）20克（剪开）。姜蒜片各3克 葱花、香菜、干辣椒、花椒 泡圆辣椒、猪油、菜籽油。

4制法：锅入猪油20色拉油30克，烧制7成热下入泡菜云南小米椒姜蒜煸炒10秒，下入鱼汤2大炒勺，高汤一大炒勺，放入蒙古粉条，

调味：胡椒粉一勺、泡野山椒水60克，鼎丰白醋50克，鸡精10克，味精5克，盐一调味勺，大火熬开10秒，将锅里的所有材料用渣沥捞起来放入碗里（有30厘米宽的口径的碗青花瓷的），随即下入浆好的鱼片（鱼片要一片

一片的铺开慢慢放入汤面，这样出来的成品很美观）将鱼片煮熟，就起锅倒入碗里。

5.炝油：将鱼片上面撒上蒜泥葱花这里有两种炝油方式一种是清油一种出来是红油

①将色拉油30克放入锅里加热8成热（在加热的过程中将泡圆辣椒3颗云南野山椒5克一起放入鱼片上面）将烧热的油浇上去即可，撒上香菜点缀即可。

②将猪油10克，生菜籽油3克，老油10克，放入锅里加热至8成热，将其倒入炒勺里，随即加入干辣椒节5克花椒0.5克炝制糊香倒入鱼片上面，撒上芝麻香菜。

③销售价格在28元到48元。

以一斤鱼片为准：

鸡精10克，味精5克，盐8克，糖5克，蛋清半个，胡椒粉少许水的比例

青鱼3两，鲶鱼2两，黑鱼4两，A料少许

还有水的配比：黑鱼的是4两，鲶鱼的是2两，青鱼的是3两

A料指的是AAA粉，市场有卖！

