ICS 67.040
CCS X 10

z (7

R i::

T/ICZSPTXH 193—2022

MM IR EREIE

2022 - 05 - 12 %%

TEZ/3E

2022 - 05 - 12 5K

N T EE S

&



TICZSPTXH 193—2022
Bl

e

Ho

|12

TR RA SR LE A AT RERS e Mo ARSI A AT HIUA A R IR M AT
ASCF N T A 2 S R A
ARSI RE A TR P2

AR RGBT 1.1—2020 (FRMEAL ARSI S5 L3R5y . ARG SRS FFIE FopL ) ) A1 ik
M AT A A R IR 2t SN T B b2

TN TIAT XA SR 2 . N BB« wh LRSS 2=Be .
ARSCHREN: BRERE . A BaCE . BRZEE. BUNKE. UhET XA AREE
ARCAFF20224205 H 12 H IR K& AR

.
. hRAE



T/ICZSPTXH 193—2022

M SkHFLBREIEIZAE

—_—

ASCAFRUE TN R FHAFLAS AT T ERMEIARTERE . AR ECR | LA e HETZ.
BRA . BT EOR | R IR,

AT T N BT AY .
2 HSeiEs| A

AN SO R ) PR 2 SRR SRR 1 S | A AR SO AN ] 2D ) i Hedr 1 H AR5 HISCH:,
1032 H 3 A RRASTE FH A SO s ASvE HIIR 51 ScH, gk CEEIrA B ecf ) T4
Ak

T/CZSPTXH 050 FHMIZE FeAARE

T/CZSPTXH 058 M= 2L kh
3 RBFENX
T/CZSPTXH 050, T/CZSPTXH 058 & H A E A5 S T4 34

4 JREHER

41 E#
JeFLaS2H (300 ghE 2 ) . EEREHIA300 g, KBRS0 g, 2230 g, 30 g.
4.2 AR
WRHES g, EM10 g, EM10g, 85,
43 &
2R
5 ZiEHFE

5.1 kb HHPRSUL,

5.2 HH: HM® 32cm i,

6 HELZE



T/ICZSPTXH 193—2022

6.1 HE&FIIE
6.1.1  KEBRERANEF VIR ;s AEHUD MRt P PRAF ORI AR

6.1.2 FUIKFLASPR R BEN . KUFEIFLASRMIT (RIBAATRA ) , MORULTITr AR K
WHZ5mm AR FLAGA . [ HIZ. £, . WAEIEH 5 min,

6.1.3 ME4rMFLAG v | ZURUERMETIT CA RIS ) 5 7EZLASA X5l EAERY S g, K
THRAS | AEABUAR S —2F 5 PRGN A AT 2 LA P L5 P H 2 SO A T DA A ZE 2L 8 P R i P A R
FHICE S —F B KR FAEAOR | 250 4 ¢ GREERET ZFLAS ARSI ARG & 5 mdTar)s DT J1E v i
HM—TFWR; BEA R AR E A 3 g0

6.2 i

6.2.1 FLaSHYk. PR, MKUKSIR L2, fbeomih, 5k (HRIRE) | rhRE# . MR
HA T R KR 24 B 5 L A

6.2.2 EfIm, AR ATEER T CA AR ) A KRR B B R, RS R T e
BRI I, i B, BT 5 85 B

6.2.3 HULFHY A R ISR Z FAERF RS L, RS R

8 REEX
8.1 EXEX
Ry
8.2 fF
[EERESY
8.3 MRk
JREE LT
8.4 [REk

BEMANIE, SOmAE

9 EERMAARE

MR MG, BN A EES min iy H, EHIEEELI60 COHHGRMIE RS ILIRA).



T/ICZSPTXH 193—2022

Mt x A

( FTRME )

Seam B F
A1l EmEEERZREA

i

EA1 kmBE R




	前  言
	潮州菜 铁拍乳鸽烹饪工艺规范
	1　范围
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	4　原辅料要求
	4.1　主料
	4.2　调料
	4.3　酱碟

	5　烹饪器具
	5.1　炉灶：宜用燃气灶。
	5.2　炊具：宜用Φ 32 cm炒锅。

	6　制作工艺
	6.1　准备工作
	6.1.1　火腿焯熟炸香切成末；花椒炒脆放凉后挑出黑籽碾磨成末。
	6.1.2　用刀将乳鸽拆去骨起肉。去好骨的乳鸽肉摊开（肉厚处稍微片薄），微剁几刀方便入味；鹅胸肉片至5 mm左右
	6.1.3　腌好的乳鸽去掉姜、葱后放在案板铺开（有皮的那面朝下）；在乳鸽肉上均匀撒上生粉3 g、火腿末、花椒末各

	6.2　烹调
	6.2.1　乳鸽的头、中尾翅、脚焯水后抹上老抽，锅烧热加油，将头（捏爆眼球）、中尾翅、脚放入锅中用中火炸至金黄后
	6.2.2　起锅加油，将肉片放进锅中（有肉那面朝下）用中火煎至定型后翻面再煎，煎的过程中用锅铲将多余的水分压出，
	6.2.3　煎好的肉片切成小块和之前炸好的头、脚、中尾翅一起摆成型。


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




