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产品详情

乐山钵钵鸡

乐山钵钵鸡（红油/藤椒味）的做法

1、先炒好白芝麻及做好四川红油辣椒待用。

2、取一口大锅，一定要很大且水多，鸡切成四块沸水下锅中煮，控制在大约7-10分钟左右，用筷子翻插
入鸡大腿最厚的部分，如果不流血水了闷几分钟后捞出（可以加适当白胡椒粉）。

说明：

1.必须买公鸡且不能太老，凉拌菜都得是公鸡才会嫩。

2.控制好火候，不然会煮的很柴。

3.用葱姜可以去腥味，也可以让鸡皮变的黄黄的比较好看。

3、鸡捞出后，用凉开水冲凉后待用，待鸡冷却以后可以切块，少量比较柴的如鸡1胸肉等部分可以撕成
鸡丝做1鸡汤饭。

4、香料汤：将八角、三奈、小茴香、香叶、桂皮等香料在水中煮大概20分钟，熬成香料汤，这个是整个
钵钵鸡的灵魂。起锅时候加入白糖（做藤椒味建议用红糖颜色比较好看不用酱油）。



5、红油味:将芝麻调和油、熟油辣椒（喜欢藤椒味加入藤椒油）、鸡汤、两大勺香料汤、盐、味精（鸡
精）、白砂糖等拌匀，撒上之前新炒出的白芝麻配成调味汁。

藤椒味：藤椒油建议自己买鲜藤椒加入部分青花椒提味来制作，味道会比买的浓郁很多。用植物油（非
菜油）来爆香蒜、青红辣椒圈、加入新鲜炸好的藤椒花椒混合植物油、芝麻调和油、鸡汤、两大勺香料
汤、盐、味精（鸡精）、白砂糖等拌匀，撒上之前新炒出的白芝麻配成调味汁。

说明：油一定要舍得加，不然味不够。芝麻调和油就芝麻油和植物油混合的油
一般超市都会有，不要买纯芝麻油会太腻。

6、根据自己喜好煮适量素菜，将串好的鸡一起浸泡入调味汁中即可。

建议:

1.浸泡时间稍多会更入味

2.土豆如果自己切很薄30秒钟就可以了，我用的工具刨的，大概煮了一分多钟。其他黄瓜、莴笋、藕过
一下水就可以了。

钵钵鸡技术配方

四川的钵钵鸡也可称为麻辣鸡片，钵钵鸡加盟费用，因过去常装在锥形的土钵里叫卖，人们习惯地称之
为钵钵鸡。它是选用当地的公鸡，经宰杀、去毛、剖肚、煮熟后，捞起来晾晾再剔骨去头，用快刀片成
均匀的薄片，整整齐齐地摆在面盆或大盘里，然后淋上用红油辣椒、炒芝麻、花椒面、豆油，味精、香
料、汁水等兑好的调料，香气曰溢，让人馋涎欲滴。由于调料的配方不同，川味钵钵鸡加盟费用，钵钵
鸡的味道也有很大差异。听当地人讲，有些还是祖1传秘方哩。

钵钵鸡技术配方的做法

1. 鸡收拾干净后，放锅里加入清水，加入姜片和葱结，大火煮开后立即关火，浸3分钟后捞起。

2. 将鸡捞出后放入冰水中晾凉，用刀改刀成条状。

3. 将油辣椒，酱油，蚝油、花椒粉、盐、熟芝麻、鸡精、红油
、白糖放碗里调匀，把鸡肉码在另一个碗里，浇入调料即可。

用料：整鸡一只、葱30克、姜5片、蒜瓣5个、洋葱半个、莲藕1小节、香菇5朵、蘑菇50克、木耳50克、
菜花80克、芦笋1小把、胡萝卜1根、莴笋1节、百叶结60克、土豆2个、豆瓣酱2大勺约30克、辣椒油2大勺
约30克、红辣椒10个、桂皮1小块、香叶2片、小茴香5克、草果2个、花椒20粒



步骤：

1、先把鸡肉放到开水锅里焯出血沫，然后把鸡肉和骨头拆开。

2、鸡骨头重新放到汤锅，加入姜片和葱结，倒入开水，中火炖上30分钟，简易的鸡汤就做好了。

3、把鸡肉和蔬菜都用竹签串起来，想吃什么就准备什么就行了。

4、串好的蔬菜串放入沸水中烫熟

5、接着我们再来炒个底料，炒锅倒油烧热，放入红辣椒，桂皮，麻辣钵钵鸡加盟费用，香叶，草果，小
茴香，草果，葱段，蒜瓣和切好的洋葱，炒出香味。

6、加入2大勺的郫县豆瓣酱和2大勺辣椒油炒匀

7、把之前煮好的鸡汤倒进去烧开

8、把之前已经烫熟的蔬菜串和鸡肉串一起放入底汤里，各类钵钵鸡加盟费用，泡上15分钟让其入味。

9、吃的时候撒点青红椒圈和香菜碎装饰下，看上去更漂亮，有食欲呀。
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