
老北京卤煮火烧技术学习

产品名称 老北京卤煮火烧技术学习

公司名称 北京亿佳品味轩餐饮管理有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 北京市朝阳区小红门路城环城创意园

联系电话  13263370818

产品详情

    在北京很多人都爱吃卤煮火烧，那真是好吃不贵，如果有段时间不吃，那还真馋这口儿。每每走在
街面儿上，闻到冒着白气的大铁锅里煮着的火烧、肺头、猪小肠、卤豆腐便脚下发沉，不由自主的紧赶
着去吃上一大碗。那么怎么学习呢，下面来看。

    制作步骤：

    1.

    先将豆腐切1成厘米厚的豆腐片备用，油烧热，将豆腐片分批放进油锅内炸至两面金黄捞出。

    2.和面，在和面水中放少量盐化开，分次一点一点倒入面粉中，面软硬适中即可，无需发面，静置3
0分钟即可。

    3.清洗肠子和肺，肠子要先翻出内壁清洗里面的肥油和杂物，尽量将大块清洗干净（小的肥油不用
理会，煮汤时就会化掉，有点肥油更好吃），之后再翻回外壁清洗，中途用盐水，和白酒反复浸泡揉搓
，如果清洗时觉得味道太大，可以放醋一起洗，但一定要将醋洗干净，要不会影响汤的味道。肺要用水
反复灌入挤出，重复4～5遍。

    4.将面团切3厘米见方的长条，揉搓圆后切长4厘米的面团，用手心压扁做成面饼，大小跟手掌差不
多就行，厚度1厘米左右，不要太厚不容易进味，也不要太薄，时间长了会煮烂。

    5.饼面涂少许油，将面饼烙至8成熟，中火烙至，尽量勤翻面，避免糊底，熟后捡出备用。

    6.肉和肺切手掌大小的大块，国内放水，先放肉，水烧开后去除血沫，捞出，再放肺，去血沫，捞
出，放肠子，去血沫捞出。

    7.换新水烧开，放入肉肺肠，料酒，姜片，葱段，香料用纱布包好放入，一同大火煮5分钟。放黄酱



，豆瓣酱，腐乳，韭菜花生抽，老抽，鸡精，味精，盐，糖，炸豆腐，火烧。火烧围着锅边放一圈，方
便查看中间的肉等食材，而且也不会把饼煮烂。中火满炖1小时，中途用筷子叉肉，如果能叉进入就把肉
先捞出来放在碗里备用，因为肉煮时间长了会太过烂，不好切片。

   
8.用筷子夹出一根肠子，用刀在锅边割肠子，如果能割断，就可以出锅了，出锅也不要关火，改小火。

    9.按照老北京卤煮标准顺序，现切烧饼，井字切块。

    10.豆腐切条。

    11.肺头切片。猪肺，卤煮店里叫肺头，不喜欢的话可以不加，不会影响味道。

    12.大肠。

    13.小肠。

    14.选用2种肠，是出于2种肠的口感不一样，小肠是脆滑，大肠绵软越嚼越香。

    15.切肉片。

    16.蒜末倒醋调好，淋在上面，如果有腊八醋更好。

    17.香菜碎，秘制辣椒油，淋汤。

    18.蒜醋汁。

    19.黑胡椒，辣椒面，辣椒碎，白芝麻，味精，鸡精，盐，油热冒烟后，静置5秒中，一边用筷子搅
拌，一边淋油，淋点香油即可。

    经营特色餐饮加盟店的选址还要根据自己的经营路线。现在的市场不如以前，市场的过度的开发，
消费的观念跟不上，每个消费市场都在兴建的餐饮加盟店的中心，但在市场还是那么大。我的感悟是选
址还是要花钱，到特色餐饮加盟店多的地方经营店。在发达的城市一个小区就相当一个小城市了，经营
开店还可以。
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