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大家好，关于鲮鳕鱼的做法很多朋友都还不太明白，不过没关系，因为今天小编就
来为大家分享关于鳕鱼的正确做法的知识点，相信应该可以解决大家的一些困惑和
问题，如果碰巧可以解决您的问题，还望关注下本站哦，希望对各位有所帮助！
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谁知道银雪鱼的做法

银雪鱼的家常做法如下：

1、将银鳕鱼解冻，用清水冲洗干净，晾干，最好用干净的纸巾将银鳕鱼上的水分
吸干。

2、取少量的盐、味精、料酒、胡椒粉搅匀，将银鳕鱼腌20分钟。

3、取一枚鸡蛋，取用蛋黄，将蛋黄打散均匀地涂抹在银鳕鱼上。

4、将生粉倒入盘中，用涂上蛋黄的银鳕鱼清蘸生粉，使生粉薄薄地贴满银鳕鱼，
两面均匀蘸生粉。

5、煎锅烧热，倒入花生油。油温在8成热时把银鳕鱼放入，中火煎炸，煎至两面
金黄，再开大火煎下，为了使煎炸时侵入银鳕鱼中的油逼出。

6、煎好的银鳕鱼取出，放在砧板上。斩件装盘。

鳕鱼的几种做法汇总

主题：鳕鱼的鱼肉鲜嫩，鱼刺少，很适合小宝宝们吃，目前市场上有两种鳕鱼，一
种是银鳕鱼，价钱比较高，要上百元一斤，还有一种是扁鳕鱼，价格就差的很远了
，只要十几块钱。银鳕和扁鳕像贵族与平民一样分属两个不同的阶级，银鳕肉质细
嫩、营养丰富，而扁鳕鱼含油脂多，不容易消化，容易拉肚子，大家一定不要买错
了！买回的鱼一定要化透，要不然会腥。一、小婴儿的做法，宝宝小于1周岁的可
以试下：1、把银鳕鱼化开，用手仔细摸索，虽然银鳕鱼刺已经很少了，但是靠近
鳍的地方还是有些，要注意！2、水烧开后，点一点点醋，把切好的小块鱼放进去3
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、煮熟后，加少许淀粉，稍搅4、出锅后迅速用勺子压成泥，凉了就压不了泥了5、
因为没味道，宝宝或许不爱吃，加点鱼肉松，宝宝就很爱吃了。二、清蒸鳕鱼的新
派做法用料鳕鱼2片菠菜10g生抽10ml做法1.菠菜洗净，放入滚水中汆烫后捞出，
浸泡冷水中以去除涩味后捞起，沥干水分，切成小段。2.鳕鱼清洗干净，放入盘中
，用保鲜膜封好，放入微波炉中，以900瓦火力加热5分钟。3.取出鳕鱼，加入菠菜
碎并淋上生抽，充分捣碎即可。三、清蒸银鳕鱼的做法用料李锦记的蒸鱼豉油，姜
和葱是必备的，料酒看个人喜好.做法1、银鳕鱼解冻后，洗净备用，如果喜欢用盐
和料酒的可以涂在鱼上腌制一会，我是不喜欢，而且李锦记的蒸鱼豉油有足够的咸
度。2、姜切片，葱切丝，姜铺在盘子上，将银鳕鱼放在姜片上，在上边撒一点葱
。3、蒸锅放入足够的水，大火加热，直至水开，冒出蒸气，将装好鱼的盘子放入
，盖上锅盖，计时7-8分钟。4、时间到后关火，闷上5-10分钟（很关键呦）。5、
开盖，取出盘子，倒掉多余的水分，倒入豉油。如果喜欢味道重些的也可以在闷之
前浇入豉油四、喂宝宝吃的鳕鱼做法用料鳕鱼一块.姜丝少许,麻油.做法1.超市买鳕
鱼块数块,一般都给切好成段了.可以挑小一点的,建议不要买太多,因为虽然是冰冻的,
但宝宝吃的东西还是越新鲜越好.2.将鳕鱼放在小碗中,把姜丝撒在上面,可以除腥味.
宝宝吃最好什么佐料都不用,因为是海鱼,本身会有淡淡的盐味.大人吃就可以出锅后
撒点盐和味精.撒葱花.3.放入蒸锅,大火蒸,水开后再蒸大约三到五分钟,火侯要靠自己
掌握.看到鱼肉和骨头分离,已有汤汁儿.感觉已熟就行.4.出锅,放一两滴麻油.这样,美
味又有营养的蒸鳕鱼就做好啦!是不是步骤和蒸鸡蛋差不多,而且比蒸鸡蛋还简单啊!
五、胡萝卜鳕鱼粥材料：鳕鱼、胡萝卜、粳米做法：鳕鱼去骨，胡萝卜切末煮熟，
放入米粥搅拌。六、薯泥鱼肉糕用料土豆——含有多种维生素和微量元素鳕鱼——
含有丰富的蛋白质和维生素A、维生素D做法1、土豆削去外皮，清洗干净，切成大
块，放入蒸锅中大火蒸至熟软。2、鳕鱼清洗干净，放入小煮锅中，加入适量冷水
（水量以没过鱼肉1cm即可），大火煮熟，捞出。3、将蒸熟的土豆和煮熟的鱼肉
放入碗中，用勺背均匀地压碎成泥。4、取2茶匙（10ml）煮鳕鱼的鱼汤倒入土豆
、鳕鱼泥中，用勺子轻轻地搅拌均匀成黏稠状即可。七、清蒸，一点葱姜，一点料
酒，一点海鲜酱油，蒸个几分钟就OK了，味道特别鲜美。八、微波炉里烤葱姜,料
酒,盐埯过后放微波炉里烤的,一大块银鳕鱼肉出炉后缩缩成一小块了,嫩嫩的软软的
倒挺适合宝宝吃.九、香煎银鳕鱼原料：银鳕鱼，一块。口蘑两朵切成小片配料：葱
、姜、蒜少许。蛋清少许做法：1、先将鱼化透洗干净，有的上面还有没弄干净的
鱼鳞。一并弄干净2、将鱼沾少许蛋清，油锅烧热，加适量油（一定不要太多，够
煎鱼就足以），3、鱼煎好（可以在锅里滑动就差不多了），我没两面煎，因为一
般银鳕鱼都是一面有皮一面是肉，没皮那边不好煎，加入葱姜蒜（要是你的宝宝不
吃这些东西，那就少加点，借味就好）香味出来以后，加点美极鲜（或者海鲜酱油
），加点热水，把切好的蘑菇放进去，少加点盐，收汤，就可以出锅了。个人经验
：煎鱼的时候，有一定要热，银鳕鱼皮薄，容易粘锅。不过没关系，不糊就没问题
。至于青菜，不加蘑菇可可以换成别的菜，宝宝爱吃就行大家都知道,鱼的营养成份
很高,而且比起肉来更容易被宝宝吸收。可是鱼有很多刺，许多妈妈不让宝宝吃，所
以就推荐给妈妈们鳕鱼，并且说两种制作方法。我们家的宝宝非常爱吃，不信你们
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可以试试？1、鳕鱼蔬菜汤。将鳕鱼化冻以后，控水放入盘中蒸，将鱼化成鱼肉丝
备用。剁碎新鲜蔬菜（如菠菜叶、西红柿或小白菜等），放入锅中煮，放少量盐和
鳕鱼丝即可。也可以放一点面疙瘩，即有面食又有蔬菜又有鱼肉，营养好，味道也
很鲜美！2、蒸鳕鱼。先蒸好鳕鱼（同1），放置一旁，炒菜锅内放油，油热放葱、
姜、蒜、少量盐，再倒入耗油（超市有卖），炒匀后（大概10秒钟），直接浇入鱼
上，味道真是非常好，和大饭店里的蒸大鲮萍有得比。

鲮鳕怎么做好吃

材料

花椒30粒，八角2颗，桂皮一小块，干淀粉5汤匙（75克），清水100ml，料酒1
汤匙（15ml），红烧酱油3汤匙（45ml），生抽1汤匙（15ml），开水400ml，盐
1/4茶匙（1克）

做法

1）从冷冻室中提前2小时拿出，放在室温环境中自然解冻，不要放在水里解冻，
尤其是开水里解冻。

2）把解冻后的鱼，用水冲洗，并去除鱼鳞，沥干后用厨房纸巾吸干表面的水分。

3）干淀粉放入碗中，加入清水搅匀，成为非常浓稠的水淀粉。将鱼排放入碗中，
正反两面都裹上一层水淀粉。

4）锅中倒入油，大火加热，待油8成热时，放入鱼排，双面煎到鱼肉变色，放入
花椒，八角在油中炒香，烹入料酒。

5）

倒入红烧酱油，再倒入开水没过鱼的表面，搅匀后大火煮开，调成中火盖上盖子，
继续煮7分钟。

6）

打开盖子，调入盐搅匀，改成大火，将汤汁收浓即可。

超市买的冷冻鳕鱼怎么做好吃
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主料：鳕鱼250克。

辅料：香葱适量、生姜适量、豆豉适量、料酒适量。

1、取出鳕鱼，打开包装，如图所示。

2、然后加入清水里解冻沥干，如图所示。

3、将鳕鱼放进盆子里，如图所示。

4、撒上生姜丝，如图所示。

5、再加入适量的料酒和豆豉，如图所示。

6、最后撒些大葱丝，如图所示。

7、放进锅里盖上锅盖，如图所示。

8、蒸10分钟左右，如图所示。

9、浇一点生抽和热油，如图所示。

10、撒上香葱即可，如图所示。

好了，关于鲮鳕鱼的做法和鳕鱼的正确做法的问题到这里结束啦，希望可以解决您
的问题哈！
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