[CS XX. XX. XX
H XXXX

x = E

T/ZSYS XXXX—2022

PLLEG AR kAl F e

Zhongshan tradition dishes Shiqi roasted squabs
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TIRAUTFLEE Shiqi roasted squabs
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	前  言
	中山传统名菜 红烧石岐乳鸽
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　原辅料要求
	4.1　原料
	4.1.1　主材料
	乳鸽 150g-200g。
	4.1.2　辅材料
	水30.5L、白醋100g、大红浙醋75g、二锅头白酒50g、麦芽糖200g、白砂糖300g、盐50

	4.2　要求
	4.2.1　加工卫生管理规范应符合GB 31654-2021的规定，制作工艺过程应符合《餐饮服务食品安全操作规范
	4.2.2　选用餐具、器皿、包装材料应材质稳定、无毒无害、不易受污染、符合国家食品相关产品标准。
	4.2.3　乳鸽应符合DB11/T 1329-2016的规定。
	4.2.4　白醋应符合GB 2719-2018、大红浙醋应符合GB/T 18187-2000、二锅头白酒应符合G
	4.2.5　加工用水应符合GB 5749-2006的规定。
	4.2.6　其他辅料应符合本文引用相关标准（GB/T 12729.1-2008、GB 31644-2018、NY
	4.2.7　乳鸽应选用出生12天，体重在150g-200g的鸽子最佳。
	4.2.8　加工所使用的原辅料还应符合GB 2760-2014、GB 2762-2017的规定。


	5　制作工序
	5.1　鸽浆水制作
	取干净的碗，加入500g水、白醋、大红浙醋、二锅头白酒、麦芽糖、生粉，搅拌均匀，调成鸽浆水。

	5.2　乳鸽盐制作
	取干净的碗，加入白砂糖、盐、味精、蒜香粉、八角粉、甘草粉、肉桂粉、桂皮粉、小茴粉、胡椒粉、沙姜粉、十

	5.3　卤水制作
	5.3.1　丁香、花椒、八角、香叶、草果、小茴、甘草、桂皮、沙姜、南姜、香茅、香果、黄栀子、肉蔻、陈皮、胡椒粒慢
	5.3.2　将做好的汤包和鸡、猪肉、鸡脚、鸡油、老姜放入30L水中，慢火熬制8-16小时。

	5.4　乳鸽初加工
	5.4.1　乳鸽去内脏洗干净。
	5.4.2　用乳鸽盐把乳鸽内外涂抹均匀，腌制半小时。
	5.4.3　把乳鸽清洗干净。
	5.4.4　放入卤水中浸泡15分钟。
	5.4.5　将乳鸽放进煮沸的开水里去掉油脂(约30-60秒）。
	5.4.6　将鸽浆水均匀淋至乳鸽表皮。
	5.4.7　将淋好鸽浆水的乳鸽挂起来风干1-2小时。

	5.5　烹调
	热锅冷油，待油温到达150℃后，将加工好的乳鸽放入锅中炸3分钟，直至外皮呈金黄色即可。


	6　装盘
	将炸好的乳鸽整只放入准备好的碟子中，制作完成。菜品样式，如图1所示。

	7　质量要求
	7.1.1　色泽
	表皮色泽呈金黄色，油润有光泽。
	7.1.2　口味
	皮脆肉滑，甘香鲜美，幼嫩可口，油而不腻，鲜嫩多汁。

	8　食用时间

