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	5.1.5　将炒勺上微火烧热后，用肥膘肉炙勺，待勺温度烧至50度时，用小勺舀一勺鸡蛋糊于勺中，炒勺迅速按顺时针方
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	5.1.7　取锅置于旺火上，放入熟菜油、化猪油混合，烧至6成油温，将蛋饺均匀地裹上半生的全蛋糊，依次入油锅炸至金

	5.2　装盘上笼

	取大蒸碗1个，把已炸好的蛋饺依次摆成风车形的形态，依次排列整齐，摆入碗中，盐、胡椒粉，鲜汤5g上笼用
	6　感观及味感
	7　注意事项
	7.1　制作工艺过程应符合《餐饮服务食品安全操作规范》（市场监管总局[2018]12号）的规定。
	7.2　摊蛋皮前先要炙好勺；摊时火要小；烙时要烙出蛋的焦香味，但又不能糊。
	7.3　包肉馅时一定要用蛋液将蛋皮粘合粘牢。
	7.4　抄蛋穿衣时，全蛋半熟糊的浓稠度呈半流状。
	7.5　蒸制时采用竹蒸笼蒸制，蒸制时间不宜过长。



