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大厨艺坊 /
! ! ! !现在正是吃黄鳝的最佳时间，
笔者用川扬帮烹调技法和各种调味
的味型烹制上百个鳝鱼菜品和全鳝
鱼全席。每一个鳝鱼菜肴烹制成活
嫩、软嫩、松嫩、酥嫩。在味型上有酸
辣味、麻辣味、鱼香味、家常味、咸鲜
味、蒜香味、酥香味、荔枝味、糖醋味
等，并用炸、溜、爆、炒、烧、烩、炖、
焖、蒸、叉烧等烹调技法制作各种不
同的鳝鱼菜品。
以下鳝鱼宴席的菜品：
前菜：甜香脆鳝、糟香酥鳝、回

酥鳝背、怪味鳝鱼、盐水河虾、椒麻
肚丝、蒜泥白肉、凉拌青笋、鲍汁黄
花菜、水晶鸭方；

热炒：生爆蝴蝶片、软兜带粉、
炖生敲、叉烧鳝方、干煸鳝背、脱龙
袍、火茸鳝卷、皮条鳝鱼；

正菜：抽梁换柱。龙抱凤蛋、鞭
打绣球、游龙戏金钱、煸尾风雨、青
龙白虎团；

点心：淮鱼烩面、鳝鱼春卷、鳝
鱼抄手。
这些菜品不仅仅是传统经典名

菜。其特色在于嫩字上入味，深为食
客们所称道。

下面介绍几道家常鳝鱼菜肴!

! 炒软兜

首先，选笔杆粗细的黄鳝。锅上
火，锅内注入清水，加上拍松的姜一
块、葱数根和适量的盐及米醋、烧
开，将选好的黄鳝倒入锅内，迅速上
锅盖。以防黄鳝窜出。并不时用木棍
在锅内搅打。去尽鳝鱼的黏液。汆至
鳝鱼鱼身卷起，鱼嘴张开，即用漏勺
捞起，放在冷水中凉透。其次，用毛
竹片削成斜口划刀形。先将长鱼肚
皮肉与脊背划分开，再将鱼脊骨与
鱼脊背肉划分开来，去掉脊骨。同时
将鳝鱼脊背肉手掐成两段装盘中待
炒。最后，先取小碗一只，放黄酒、酱
油、醋、水、生粉、胡椒粉、糖适量等
调好作为炒鳝鱼卤汁芡。蒜头、葱、

姜切成末。锅上火烧热。放油约 !"

克、投入蒜、葱、姜末煸炒几下，煸出
蒜香，将鳝鱼倒入锅内略炒二下，倒
入刚调成的卤汁用手勺推几下，颠锅
浇明油，起锅装盘，即成上席。

特点!亮油不亮汁，咸鲜香略带
甜味，鳝鱼软嫩。

! 生敲

炖生敲选料非常讲究，必须采
用肥壮粗大的活黄鳝，宰杀后去头
和脊骨洗净，鳝肉面上刀背敲拍，使
鳝肉松散，然切一寸半长方块。锅上
火烧热，放油烧到八成热，在油锅中
炸 !!#分钟。炸到肉色金黄，捞出
稍晾一两分钟，再下八成热油中炸
一次。炸到见鳝块无水分。鳝肉呈银
灰色。表面看上去有点像麻花状时
捞出，另用砂锅加高汤，配上一些肥
瘦猪肉约 $%%克切厚片、蒜仔同鳝
肉一起煮开，使鳝肉发松。放点生
抽、黄酒、适量糖用微火炖至酥透放
胡椒粉，葱油、花椒油适量即上席。

特点!色泽金黄，肉松而稍有咬
劲，味醇厚，鲜香，食之极酥嫩。浓而

醇厚不腻，入口即化的食效。
! 清炖鳝脐

选大黄鳝数条，选用黄鳝下半
段的脐门这一段约二寸半长，洗净
放入沸水锅内烫一下，捞出。炒锅上
火烧热加入油烧至六成热时，将鳝
段下油锅炸一分钟，油锅离火，鳝脐
在油锅焖二分钟捞出，留余油将蒜
仔煸一下见蒜仔黄色，放入炸好的
鳝段，加一点醋、黄酒、火腿 !"克、
上汤烧开后移小火上炖 $%分钟。放
生抽、盐，炖 !%分钟，去掉葱结、姜
片，放胡椒粉上席。

特点!鳝肉酥烂、软绵肥嫩、汤
汁香郁鲜美。

! 生爆蝴蝶片

这是拿鳝鱼烹制成的名菜肴。
选用约 $%%克以上活黄鳝。从鳝鱼
头下背节用刀划到鳝的尾部。去掉
鳝肠用抹布擦尽鳝血，去尽鳝的内
脏。从头部起去鳝皮（另用），再从鳝
肉两则，每一边划一刀，注意不要划
断。然后直批一寸长的片。配上蒜
片、葱节、姜小片、黑木耳几朵、熟火

腿片 !%克。锅内油烧到六七成热。
批好的鳝片放一点干生粉，略拌。下
油锅快速划开，倒出。锅内留少量余
油。放葱、姜、蒜略煸。加盐、酒、胡椒
粉下鳝片，勾少量芡。淋上少量醋。
即装盘上席。

特点!色泽美观，脆嫩爽口。咸
鲜味香浓郁，亮油不吐汁。

! 煸尾汤

选用划好成长条的背脊肉约
$%%克配干粉丝约 "%克，先用开水
泡软捞出待用。香菜 &"克，上汤
&"%%克、油 &%% 克、盐、黄酒、胡椒
粉、葱、姜、醋各适量。锅烧热放油、
放蒜末放黄鳝骨下油煸炒透，放上
汤烧开。放葱姜酒，用大火烧到翻上
劲。用筛过净（待用）锅烧热放油 "%

克。蒜末煸香再放鳝肉下锅煸透。放
醋加入刚熬好的鳝骨汤。烧滚透后，
放盐再加泡过的粉丝一起烧透放香
菜、胡椒粉装碗上席。

特点!汤呈牙黄色，咸鲜香味浓
郁。鳝丝酥软、粉丝滑爽有味。这是
一道汤菜，很有特色。

! 红烧马鞍桥!

这是拿大黄鳝烹制的菜肴。选
用大黄鳝'!"条约 &%%%克、五花肋
条猪肉 '%%克，调料：蒜头 "%克、酱
油 "%克、黄酒 "%克、糖、盐、麻油适
量、葱姜 "%克、油 "%克。黄鳝宰杀后
斩去尾，洗净，去肠，切成一寸半长的
段，五花猪肉切成二分厚一寸半长
片，分别下开水锅内出一下水，捞出
洗净。锅烧热放油、放蒜头下油锅煸
成黄色时捞出。再放葱姜煸出香味。
放肉片煸一下放酒、酱油，待烧上色
焖到三成熟，再放鳝段，蒜头放水
"%%克烧开。转小火焖烧 $%分钟。放
糖焖 &%分钟，待鳝肉酥，转大火收
汁。淋上麻油适量醋，装盘上席。

特点! 全红色肉质酥烂不脱骨
完整。咸鲜带甜味香浓郁。

! 干煸鳝背

选用中等活黄鳝约 "%% 克 '

条，宰杀从鳝背划开去骨去头尾，去
内脏，用抹布擦尽血粘等物，随后批
成一寸的片。中芹 &%%克，洗净切一
寸长段、葱、姜、蒜头切片。油 &%%

克，生抽、糖、黄酒、醋、麻油、花椒
粉。郫县豆瓣酱、辣油各适量。锅上
火烧热放油热后，把批好的鳝片下
热油锅内煸炒。煸到水分少了，用中
火煸 '!" 分钟，见鳝片酥脆，放郫
县豆瓣一起煸。随后放葱、姜、蒜、中
芹一起煸炒，再放各种调料。颠翻几
下。淋麻辣油、撒花椒粉，装盘上席。

特点!麻辣酥香、咸、鲜带甜。鳝
肉酥嫩。
（作者为中国烹饪大师!良轩餐

饮公司技术总监）

端午前后吃黄鳝 文 ! 李兴福

图 ! !"

黄鳝一
般 6－8月
是产卵期。
上 海 人 有
“小暑黄鳝
赛人参”之
说，所以端午
前后吃黄鳝
是最佳时节。

特别关照

不论是自己去菜场买黄鳝还是

在饭店!宾馆吃"死黄鳝是绝对不能

买的"不能吃的#因为黄鳝死后体内

产生毒素"容易引起食物中毒$此外

凡虚热的人也不宜多食或不食$


