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今天给各位分享干辣椒芋儿烧肉做法的知识，其中也会对干辣椒芋儿烧肉做法大全
进行解释，如果能碰巧解决你现在面临的问题，别忘了关注本站，现在开始吧！
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兔子肉与什么绝配？怎么做？

兔子肉有个名字叫“君子肉”，也就是说它不论跟别的什么肉搭配，就是什么肉的
味。

小时候家里常年养兔子，因为兔子的饲料比较好找，而且孩子们也喜欢玩。一般到
过年的时候，就会杀兔子吃肉。因为兔子的草腥味比较重，所以需要浸泡至少一晚
上，中间换几遍水。

我们这里以前有一个饭店，他家就有一道招牌菜，名字叫做“半只兔子半只鸡”，
这道菜属于所有客人去他家必点的菜，而且的确够美味。所以我觉得兔子肉跟鸡肉
搭配最美味!

兔子肉怎么做

【主料】兔子半只，小鸡半只

【配料】葱姜蒜，干辣椒，香菇

【调料】盐，料酒，生抽，老抽，白糖，鸡精，胡椒粉，大料一瓣

【做法】

兔子肉浸泡去血水以后，剁成小块，鸡也用同样的方法处理干净。锅中入水，把鸡
块和兔子块入凉水锅中焯烫，打净浮沫后捞出用温水清洗干净。锅中入油爆香葱姜
蒜、干辣椒和大料瓣，把鸡块和兔子块入锅，开小火慢慢煸炒出水汽。鸡块和兔子
块煸炒变色后，烹入料酒、下白糖、生抽，继续煸炒至上色后，添入开水，滴几滴
老抽调色，大火烧开后转小火慢炖。锅中汤汁炖至一半时，加入泡发好的香菇，加
盐、胡椒粉调味，继续焖至汤汁浓稠时加鸡精出锅即可。【制作要点】兔子现在一
般很难买到新鲜的，所以选择用凉水下锅焯烫一下。如果是新鲜的现杀的兔子，可
以用凉水浸泡去草腥味，中间多换几遍水，不用焯烫了!兔子和鸡一起下锅后，一定
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要用小火慢慢煸炒，把水分炒出来的同时，也可以把兔肉和鸡肉炒香，并且可以去
除两者的腥味。用高度白酒代替料酒来烹锅，去腥效果更好，并且有白酒特殊的味
道在里面，也是非常不错的。炖鸡和兔子时水量要一次加足，没过鸡和兔子为好。
避免中途水烧干添汤，影响这道菜的味道。因为兔子比较耐煮，所以注意炖煮的时
间，防止兔肉不烂、咬不动。【美味小贴士】兔肉是营养非常高的肉类，脂肪含量
特别低，特别适合减肥，怕长胖的爱美人士食用。兔子一般和什么肉炖就是什么味
，加上自身脂肪含量少，显得不够香。一般家里炖的时候，都会加点肥猪肉一起炖
，给它提提香。现在也可以选择这种方法。【半只兔子、半只鸡的特点】

兔子基本都是鸡的香味，但是吃起来肉质特别的细嫩，而且鲜香入味，下饭绝配。

总结一下制作兔子的要点:兔子的清理去腥是兔子入菜的关键兔子不论炒制还是炖制
，最好搭配一点其它的肉类，可以增香提味制作兔子时火候一定要到，否则兔子不
太容易烂关于兔子怎么做菜好吃，就跟大家分享到这里。当然兔子的做法还有很多
，但是我始终认为兔子还是应该炖着吃美味。

芋头红烧肉的做法王刚

用料

五花肉1斤，

芋头300克，

葱姜3适量，

冰糖五六块，

八角香叶几片，

味极鲜酱油2勺，

红烧酱油1勺，

料酒2勺，

做法步骤

1、将肉切成块，芋头去皮切滚刀块，
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2、将肉焯水，加入葱姜料酒去腥，去掉浮沫捞出备用，

3、锅内热油加入冰糖炒糖色，

4、将肉加入翻炒至表面金黄，

5、加入生抽老抽料酒，

6、翻炒至肉上色，

7、锅中加入开水没过肉，加入葱段姜片八角香叶，大火烧开转中小火炖煮40分钟
左右，

8、将芋头加入肉中拌匀，继续炖煮20分钟，

9、炖至肉软烂，芋头软糯熟透即可肉中拌匀，继续炖煮20分钟，

9、炖至肉软烂，芋头软糯熟透即可

文章到此结束，如果本次分享的干辣椒芋儿烧肉做法和干辣椒芋儿烧肉做法大全的
问题解决了您的问题，那么我们由衷的感到高兴！
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