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制作卤肉的中。放适量的八角。还可以让制作出来的卤肉会入味一点，第二种香料就是肉桂。很多人都

觉得，在这做卤肉的时候。放不放肉桂都是没有关系的，在我们，很多人在做卤肉的时候不会放肉桂，

但是在，这种香料是常见的，而且肉桂的使用方法也是特殊的，不能直接水里面，需要动物的内脏里面

。才可以发出发挥出肉桂的作用，而且如果一次放太少的话，也是没有太大的用处的。第三种香料就是

丁香，平时在家里做卤肉的时候，很多人不会放这样的香料，跟肉桂相比，丁香算是一种冷门的香料了

。虽然它是冷门的香料，但是它的作用也是非常大的。

卤猪头肉做法：



把买来的猪头肉洗净，可以用盐和白醋搓洗几遍去除腥味；

1、用炭烤的方法把猪头上的毛除去，也可以用刀片刮，要注意处理干净；

2、准备花椒、八角、冰糖、桂皮、陈皮、肉蔻、香叶、葱、姜、蒜、红辣椒等配料，把它们洗净切好，

然后用纱布包在一起；

3、将猪头切成两半，放进高压锅中注意老的放

下面，较嫩的放在上面，把准备的配料包放进去，开火；

4、加热到猪头肉变红时，放入食盐、料酒、老抽和味精等调味；

5、先用大火将猪头肉煮开，再转小火慢慢煮，直到煮烂，猪头颜色变成深红，再在锅中继续浸泡一段时

间，基本上就已经卤制好了。

卤猪头肉学习内容：

1、香辛料的作用及分类、选料与加工；

2、高汤、卤汤的配方与制作；

3、卤汤调色调味、火候把握；



4、卤猪头肉原料的处理；

5、卤猪头肉腌制及煮制时间；

6、实操卤猪头肉加工的全程工艺；

7、卤汤、卤猪头肉加工的注意事项；

8、卤汤的保管与存放；

9、卤猪头肉的保管存放与二次变鲜方法；

卤肉卤菜是大众喜欢的食品。卤菜也是餐饮中，既简单又很难的一个特殊行业，说它‘简单’是因为非

常多人都认为买点材，熬锅高汤，煮些肉(Meat)食，就能卤出来卤菜;说它‘难’是因为真正能够将卤菜

的配方（pèi fāng），熬高汤，产品腌制、造型、调色，调味（tiáo wèi），火候，下锅，全好的人是

少之又少，暂且不说街边的卤菜店做出的卤菜有的好吃，有的难吃;即便是的酒店真正完全全套卤肉卤菜

技术的人也是。
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