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	潮州菜 鸳鸯膏蟹烹饪工艺规范
	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：膏蟹、肉蟹各1只（每只重约350 g）、鲜虾肉200 g、鸡蛋2个、熟青豆50 g、猪瘦肉10
	4.1.2　辅料：熟猪油50 g、姜50 g、葱50 g、川椒2 g。
	4.1.3　调味料：精盐2 g、味精3 g、胡椒粉1 g、姜米醋2碟。

	4.2　要求

	5　烹饪器具
	5.1　炊具：炒锅及配套工具。
	5.2　器具：砧板、刀具、汤碗、汤匙。

	6　制作工艺
	6.1　刀工
	6.1.1　将白膘肉、香菇切末，猪瘦肉剁成肉茸，虾肉剁成虾泥，一起装入碗，加入味精、胡椒粉、精盐、鸡蛋清拌匀分成
	6.1.2　将膏蟹的8块蟹肉上面酿上蛋黄、蟹黄，蟹壳酿上蛋黄、蟹黄；将肉蟹的8块蟹肉上酿上青豆泥，蟹壳酿上青豆泥

	6.2　烹调

	7　盛装
	8　质量要求
	8.1　色泽
	8.2　香味
	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。




