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	6.2.3　将鼎洗净烧热，加入生油，用猛火加热至170 ℃时，将芋鸭平放在铁线笼上，吊放入鼎炸至金黄色且表面松脆
	6.2.4　将香菜放在盘底，把芋茸鸭切成12块，放在香菜上面即成。


	7　盛装
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	菜品造型图片见图A.1。


