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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由宿州市埇桥区餐饮职业培训学校提出。

本文件由宿州市餐饮行业协会归口。

本文件起草单位：宿州市埇桥区餐饮职业培训学校、宿州市餐饮行业协会、宿州市徽宴餐饮管理有

限公司、宿州市侯小七餐饮管理有限公司、安徽李氏众鑫餐饮管理有限公司、宿州市埇桥区胡同印巷饭

店、安徽徽葟记食品有限公司、宿州尚锦定味居餐饮有限公司。

本文件主要起草人：杜 创、商登华、侯先进、陈魁、夏军礼、邵长青、陈朵朵。
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酥黄菜

1 范围

本文件规定了酥黄菜的定义、原辅材料及要求、制作工艺和菜品特征。

本文件适用于酥黄菜的制作。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括

所有的修改单）适用于本文件。

GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 10103-1991 色拉油卫生标准

GB 13104-2014 食品安全国家标准 食糖

GB 31637-2016 食品安全国家标准 食用淀粉

GB 31654-2021 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 11761 芝麻

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 酥黄菜是用鸡蛋和淀粉制作的一款极具特色的美食。

4 原辅材料及要求

4.1 原辅材料

4.1.1 主料

草鸡蛋三个，湿生粉 120 克、白糖 200 克

4.1.2 辅料

去皮芝麻 50 克，色拉油 2500 克

4.2 要求
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4.2.1 原辅材料的采购、运输和贮存应符合 GB 31654-2021 的要求。

4.2.2 清洗和烹调用水用符合 GB 5749 的要求。

4.2.3 芝麻应符合 GB/T 11761 的要求。

4.2.4 色拉油应符合 GB 10103-1991 的规定。

4.2.5 白糖应符合 GB 13104-2014 的要求。

4.2.6 鸡蛋应符合 GB 2749-2015 的要求。

4.2.7 淀粉应符合 GB 31637-2016 的要求。

5 制作工艺

5.1 初加工

5.1.1 主料

5.1.1.1 将鸡蛋打入碗内搅散

5.1.1.2 放入湿淀粉 120 克与鸡蛋液搅拌均匀

5.1.1.3 将将搅拌好的蛋液用细漏过滤

5.1.2 辅料

5.1.2.1 去皮芝麻放锅内用微火炒香待用

5.2 烹制

5.2.1 将鸡蛋液淋入烧热的平底锅内，煎制成 2mm 厚的圆形蛋饼。

5.2.1.1 待鸡蛋液稍微定型约八成熟时，两面对折成半圆形，用勺子拍紧，翻身再拍紧。

5.2.1.2 出锅改刀边长为 2cm 的菱形状。

5.2.1.3 锅内加油烧到油温 90℃,放入蛋饼微火炸 6min，至膨胀捞起，油温继续加热至

180℃再次放入蛋饼，炸鼓炸脆呈金黄色定型后捞出。

5.2.1.4 起干净锅加水 100 克、色拉油 20 克、白糖 200 克一起熬制，期间不断搅拌，熬至

糖液呈拔丝状态，倒入炸好的鸡蛋饼翻炒粘匀糖液，撒上炒熟芝麻出锅。

5.2.1.5 盛装在抹油的盘子里即可。

6 质量要求
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6.1 感官要求

形态饱满，颜色诱人

6.2 色泽

金黄色。

6.3 香味

甜香味。

6.4 口味

酥脆香甜。

6.5 质感

外焦里嫩，酥脆绵软。

7 食用方法

热食绵软香甜，冷食酥脆爽口。
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附 录 A

（资料性）

菜品图片

A.1 菜品造型图片参见图A.1。

图 A.1 菜品造型图片
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