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	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：五花肉350 g、糙米100 g、生姜20 g、葱30 g、蛋清40 g。
	4.1.2　调味料：食用盐5 g、味精5 g、料酒10 mL、调和油600 mL、梅膏酱20 mL。

	4.2　要求

	5　烹饪器具
	5.1　炊具：蒸笼、炒锅、及配套工具。
	5.2　器具：铁板、砧板、刀具、搅拌机。

	6　制作工艺
	6.1　刀工
	6.2　烹调
	6.2.1　将葱切段，生姜用刀拍打出汁，与五花肉一同放入汤碗中，加入盐、味精、料酒抓拌均匀，腌制15 min后，
	6.2.2　在腌制好的五花肉中倒入蛋清，抓拌均匀，随后将打磨好的糙米碎倒入碗中，依次放入五花肉，轻轻按压，使肉片
	6.2.3　起锅烧油，中火将油温加热至 150 ℃，将沾满糙米碎的五花肉逐片放入锅中，炸至五花肉熟透定型，捞出沥
	6.2.4　锅中油温再次升高至160 ℃，把初炸过的五花肉回锅复炸，直至表面呈现金黄色，捞出控油后装盘，酱碟：梅


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




