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	6.2　烹调
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	6.2.3　将拌好粉的鲜百合平铺在炒锅底部，略为按压定型，慢慢注入热油炸制定型，酥脆捞出，控干油份。
	6.2.4　改刀切成4 cm×8 cm的长方形的片状，装盘，在上面均匀撒上果仁糖粉。


	7　盛装
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	附　录　A（资料性）菜品图片
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