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	潮州菜 生腌血蚶烹饪工艺规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　原料及要求
	4.1　原料
	4.1.1　原料：血蚶1000 g、蒜头肉90 g、姜10 g、红辣椒25 g、芫荽30 g、金不换5 g。
	4.1.2　调味料：白糖2 g、麻油30 mL、味极鲜酱油30 mL、辣椒油10 mL、辣椒酱10 g。

	4.2　要求

	5　烹饪器具
	5.1　锅具：炒锅及配套工具。
	5.2　器具：砧板、刀具、公匙、汤匙、大汤碗、血蚶钳。

	6　制作工艺
	6.1　准备工作
	6.1.1　切配料：将蒜头肉、姜、红辣椒、芫荽、金不换分别切成末。
	6.1.2　调酱料：将蒜末、姜末、红辣椒末盛入碗中，加入白糖、味极鲜酱油混合调匀，再加入麻油、辣椒油、芫荽末、纯

	6.2　烹调
	6.2.1　起锅加入饮用水2500 mL，中火加热至90 ℃，关火将水倒入血蚶中，约15 s后即沥去水分。
	6.2.2　将血钳掰开留下带着蚶肉的一瓣，整齐摆入盘中，将酱料搅拌均匀淋在蚶肉上。
	6.2.3　酱碟：辣椒酱。


	7　盛装
	8　质量要求
	8.1　呈菜要求
	8.2　香味
	8.3　色泽
	8.4　口味
	8.5　质感 

	9　最佳食用时间

	（资料性）
	A.1　菜品造型图片参见图A.1。




