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几种京苏风味鸡的制作
, 存来 南京肉联厂

一纸包鸡 将葱白
、

生姜分别洗净沥干
,

刀面拍

具有京苏风味的纸包鸡
,

是用纸包炸制 打

成 其特点是色泽金黄
,

保持原汁
,

鸡肉油 将鸡肉洗净沥干
,

放在砧板上 , 用刀

润
, 口感鲜嫩味美

。

纸包炸
,

是将无骨的原 斩成大小相等的长方形十二块
,

放在盘中
,

料
,

加工成条片
,

经调味后
,
用玻璃纸包起 按配方比例加入各种调味料

,

搅拌均匀
,

腌

来
,

放在油锅中
, 以旺火温油炸制

。

待油温 分钟
,

使鸡肉浸渍入味
。

至沸
,

纸包浮至油面
,

呈金黄色时即成
。

将玻璃纸平铺在案板上
,

鸡肉块逐一

一 配方 放在纸的中下部
, 纸下角由下而上叠

,

上纸角

新鲜仔鸡肉 克
,

玻璃纸半张
,

葱 白 从包 口折起来
,

角尖露出 口外
,

逐个包成纸包

一段
, 生姜一片

,

酱油 克
,

棉自榕 克
,

鸡生坯
。

味精 克
,

绍酒 克
,

番茄酱 克
,

熟 猪 油 炒锅放入熟猪油石 克
,

烧至七成熟
,

克
,

辣酱油 克
,

甜酱 克
,

花椒盐 克
。

将纸包鸡生坯放入油锅中炸制
。

用 筷 子 不

二 制法 断翻动纸包鸡犷待炸至鸡肉从玻璃纸中透出

将玻璃纸裁成 平方厘米大小 张
。

金黄色时 , 用漏勺捞出
,

包 口 朝 上
,

整 齐
令叭浦庵守翻洲冷守翻耗茂潜番言食言畜蓄翻耗冷专布言窗翻目险守洲冷铃钓翻沁侧时令朴呼的冷俐附枷附铡

小时为宜
。

取料 降盐处理后的火腿剔除肥膘
、

骨头
、

取出瘦肉加工
。

煮制 为便于渗味
,

瘦肉需进行适当

煮制
,

煮熟即可
。

切片 把煮后的火腿在切片机上均匀

切成薄片
,

每片厚度在 。 匣米
。

渗味 在配好的渗味液中渗味 分钟
。

称重包装 根据要求称取合适重量
,

装入袋中 ,

真空封 口
。

不准负公差
。

杀菌 封口后的火腿片经过短时间高

温杀菌
、

及时冷却
、

达到食用卫生要求
。

成箱 杀菌后的火腿片按一定数 量

成箱
。

箱上打印规格
、

重量
、

生产旧 期
、

代

号等
。

入库 成箱后的火腿片及时送入 仓

库贮存

六
、

产品质

一 感官指标

色泽均匀
,

切片皇玫瑰红或桃红色
。

风味
、

滋味可 口
,

具有火腿特有香气
,

回味好
。

肉质细嫩
,

肌纤维平整
,

片形中允许

带少量肥肉
。

二 理化指标

项 含量

水肠

三甲胺氮

亚硝酸盐 以 计

三
。

三

三 微生物指标

项 目

细菌总数 万个 克

大肠菌群 克

致病菌

含量

兰

不得检出
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排列在盘中 上桌食用时拆去玻璃纸

将番茄酱
、

花椒盐
、

甜酱
、

辣酱油分

别盛入碟中蘸食之
。

二 酥炸油鸡

酥炸油鸡是用酥炸的烹任方法制成的
。

酥炸是将原料先煮熟蒸烂
,

然后挂糊
,

入油锅

挂制 , 至外表呈金黄色时为止
。

其特点是

色泽金黄
,

外脆里嫩
,

鸡肉鲜香
,

松 懈 异

常
。

一 配方

原料 熟仔油鸡 一 只
,

约 公 斤 左

右

辅料 新鲜鸡蛋三只
,

面粉 克
,

熟猪油了 克
,

味精 克
,

麻油 克
,

番茄酱

克
,

辣酱油 克

二 制法

将鸡蛋打入碗内待用
。

将油鸡放在砧板上
,
用刀 斩断 鸡 颈

骨
,

断下鸡头
,

在鸡腔两边各划一刀
,

从尾

部沿脊背划至颈部
,

鸡脯向上
,

从肚档两边划

至背部刀 口处
,

用手向外瓣开卸下两腿
,

剔

去腿骨
,

胸脯肉和肢骨成四块
,

留下翅尖和

鸡头
,

肠腔从躯干骨上断下
,

连同鸡牙肉放

在盘中
。

将碗内鸡蛋调匀
,

加入面粉
、

味精
、

麻油
,

拌匀成蛋粉糊
。

在炒锅中放入热猪油 克
,

烧 至六

成热
,

再将鸡头
、

鸡脸
、

鸡翅放入油锅略炸

捞出 待锅中油温烧至八成时
,

再将鸡肉放

入油锅重炸 , 炸至呈金黄色时
, 用漏勺捞入

盘中

将鸡肉放在砧板上
,

切成一字条
,

装在

盘中
,

鸡头一辟两开
,

与鸡翅
、

鸡腔一起 ,

摆成整鸡状
。

盘边放上番茄酱
,

将辣酱油倒

入碟中
,

随同酥炸油鸡肉蘸食

三 什香味鸡
一

什香味鸡又名泥烤鸡
,
因为是泥烤方法

制成的
,

其加工方法近似于常熟叫化鸡
,
但

又不尽相同 它具京苏风味的特点 , 是烧烤
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制品中又一枝奇葩
。

什香味鸡的特点是原汁原味
,
肉 质 肥

嫩
,

清香浓郁
、

酥烂鲜美
,

风味别具一格

一 配方

活仔母鸡一只 约重 公斤
,

瘦猪 肉

克
,

猪网油一张 约重 克
,

鲜笋

克
,

水冬菇 克
,

京冬菜 克
,

精盐 克
,
酱

油 克
,
白糖 克

,

味精 克
,

绍酒 克
,

生姜 克
,

葱 克
,

花椒 粒
,

桂皮 小块
,

熟猪油 克
,

肉清汤 克

二 物料

绍酒坛盖泥 公斤
,

大荷叶 张
,

麻 绳

米
, 旧报纸 张

,

燃料 豆秸成麦秸
,

柴草
,

木炭 适量

三 制法

把水冬菇及京冬菜的蒂
、

杂物去掉 ,

生姜去皮洗净
,

葱去根
、

黄叶并洗干净
,

连

同冬笋瘦肉一起
,

再次洗净沥干
。

荷叶用开

水烫
,

晾干
。

将猪网油洗净
,

晾在蔑箩底部
。

用水均匀打湿 白布
。

敲碎酒坛泥
,

用盐水泡

软
,

和好
。

猪瘦肉
、

冬菇分别 切成丝
,

葱拍松切

段
,

放入碗内
,

加入酱油
,

味精 克
,

绍 酒

克
,

桂皮
、

花椒等
,

勾成卤汁
。

仔母鸡宰杀放血
,

放在热水中略烫
,

退毛 , 在右肋下开 小 口
,
取出内脏

,

抽 出

气管
,

食囊
,

洗净沥干
,

放在砧板上
,
用刀

背敲断翅骨
、

膀
、

腿及颈骨

在鸡大腿处直划一刀
,

砍去鸡骨爪
,

嘴

尖
,

放在盘内
,

倒上卤汁
,

在鸡内外反复摩

擦
,

腌制 分钟

在炒锅内放入熟猪油 克烧热
,

放入

猪肉丝略炒
,

再放鲜笋丝
、

冬菇丝略炒
,

加

入酱油 克
,

白糖 克
,

味精 克
,

肉清汤

克烧沸
,

用湿淀粉勾芡
,

放入京冬菜
,

用手

勺推动
,

略炒半熟
,

离火装盘冷却

从卤汁中取出鸡
,

去除花椒等调料
,

从鸡肋小 口处
,

灌入香料后
,

将鸡腿平贴鸡

脯
,

鸡翅紧贴鸡脯
,

鸡头
、

颈紧贴脊 背
,

用
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影响肉糜稳定性因素探讨
米 米 米 试 浓 浓 米 沐 浓 浓 米 渊 米 米 浓沐 米 浓 米 米 浓 浓 米 浓只 汉

玉彩云 河北农业技术师范学院

图牛肉的与持水性的关系

肉糜是两相体系
,
它是固相分散到与它

不相容的液相组成的
。

液体是盐类和蛋 白质

的水溶液
, ‘

已作为介质
,

其中分散有不溶性

的蛋白质和肌肉的纤维与结帝组织的微粒
。

此连续相又被称为基质
。

脂肪的细小微粒分

散在这种基质中时
,

形成多项体系
,

就是肉

糜
。

肉糜是这样制取的 将拌有盐和冰屑的

肉蛋白质碎成细而均匀的肉浆 , 又将磨碎的

动物脂肪分散在肉浆中
,

就成了肉糜
‘

肉糜罐头生产中经常出现油析出和水析

出的间题
,

这是不合质量要求的
,

为什么能

产生这种现象呢 这是一个乳化问题
。

因为

肉糜是 乳状液
,

肉糜的油析出和水 析

出是乳状液不稳定问题
,

其不稳定的因素有

哪些呢 对此作以下探讨
。

一
、

肉的持水性问题

肉的持水性愈好
,

肉糜基质的稳定性愈

强 那么
,

什么样的肉持水性好呢 从多年

的生产经验总结 据调查 不同种类的畜禽

肉的持水性也不同
,

总的来说从持水性强到

弱的排列是这样的 羊
、

猪
、

小牛
、

母牛
、

公牛
、

马
、

鸡
。

同种畜类
,

活畜重量越大
,

它的持水性越差
,

年龄愈低
,

持水性愈强

从屠宰的方式来看
,

在宰前要适当的休息
,

环境温度不能太高
, 不能长时间的运输

,

在

这种条件下
,

宰后的畜禽肉持水性就好
。

我国罐头厂一般都用冷冻内
,

而冷冻是

最好的贮藏方法
,

但解冻后
,

肉的持水性出

现下降趋势
,

当屠宰后
,

而僵直前的肉还有很

多汁液
,

所以
,

大部分肉在宰后
,

僵直开始

前被冻结
,

则冻肉还会有较高的持水性
,

对整

个胭体和四等开的胭体在低温下快速冷冻
,

低温下贮藏
, 以及慢慢解冻

,

就能保持原来

的持水性
。

肉的 值与它的持水性有关
, 我们将

牛的肌肉均浆后
,

测定在不同的 值下的

持水情况有如下的规律 图

矛含
衣

玄牛 百飞产声
言雷誉雷资言晋香命峨潜蓄舍言蓄留有奋食音言着啼誉香番奋番借考誉食守雷言音言言香着借常番着言番含俐抓潜蓄守雷誉奋香哥雷创料潜创戮冷令洲待铲酬孰瀚啥布有

猪网油将鸡裹紧
,

外面裹一层荷叶
,

包上玻 用豆秸烧成一堆火炭
,

将鸡放在火炭

璃纸后
,

再裹上荷叶一层
,

用麻绳将鸡捆扎 上 鸡上面架豆秸 烧烤半小时
。

将 鸡 翻

成鸭蛋状
。

身
,

上面再加豆秸燃烧半小时
。

最后将鸡埋

将酒坛泥均匀摊在湿布上
,

将鸡放
’

在 在火炭中
,

炯约 小时即熟 取出去除泥

泥中间 , 将布四角卷起来裹紧后
,

去 除 湿 壳
、

荷叶
、

玻璃纸和猪网油渣
,

整鸡装盘即

布 , 用手将泥糊匀
, ‘

再用 旧报纸包好 , 即可 可上桌食用
,

上炉烤制
。


