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	1　范围
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	4.1　原料
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	4.1.2　调味料：食用盐3 g、味精3 g、芝麻油1 mL、胡椒粉1 g、生粉20 g、上汤100 mL。

	4.2　要求
	4.2.1　将白菜去掉外瓣，取出嫩叶，洗净用滚水灼熟，沥干水分。
	4.2.2　鸡蛋取蛋清。


	5　烹饪器具
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	6　制作工艺
	6.1　大白菜逐瓣洗净，去菜梗后沥干水分。
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	6.4　白菜叶焯水2 min至软捻后，漂凉并挤干水分。
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	6.6　热锅下油，将玉枕型白菜包在锅中用中小火煎至两面微赤，加入香菇、上汤、食用盐1 g、味精1 g，加盖，
	6.7　原汁用中火烧沸后，用生粉2 g调成生粉水勾芡，淋入麻油推匀，淋在白菜上面即成。

	7　装盘
	8　感官要求
	8.1　呈菜要求
	8.2　色泽
	8.3　口味
	8.4　质感
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	（资料性）
	A.1　菜品造型图片参见图A.1。




