
智行理财网
东北锅包肉(东北锅包肉的正确做法)

锅包肉，原名叫“锅爆肉
”，创始于清光绪年间，此菜为酸甜口味，
色泽金黄，鲜香美味
，深得大众欢迎，把猪里脊肉片上浆后，裹浆炸至金黄，控油捞出，再重新下锅炒
勾芡制成，有点类似于回锅肉的步骤，总共需要两个制作步骤，先油炸，再烹炒。

锅包肉的制作要领，
一炸熟，二炸色，三勾芡，外焦里
嫩，微酸微甜
，由于油炸的菜肴，大部分人都不敢多吃，唯独这道“锅包肉”，从来没有人拒绝
过，孩子们更是大口朵颐，毫无压力，一大盘根本不够吃。

想要学习锅包肉的朋友们，您今天算是来着了，接下来把锅包肉的制作步骤和要领
，分享给大家，酸甜鲜香，外酥里嫩
，一次吃不够，口感超级棒，肉质肉嫩，丝毫不觉的油腻，学会了可以吃一辈子。
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2、准备一盆清水，放入适量的土豆淀粉，搅拌均匀，浸泡2个小时，等淀粉水完全
沉淀以后，再把上面的清水倒干净，只保留底部的稠糊，用这个给肉片挂糊。
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4、起锅烧油，油温六成热的时候，小心下入挂淀粉糊的肉片，用中小火慢炸，炸
至变色以后捞出，把油温升高，大约九成热的时候，再复炸30秒钟，肉片会更酥脆
。
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6、起锅烧油，放入20克白醋，20克白糖，糖与醋的比例为1：1，再加入3克生抽
，2克食盐，煮至黏稠，倒入胡萝卜和葱丝。
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8、按照这个方式做的锅包肉，酸甜可口，外酥里嫩，风味十足，味道不输大饭店
，一次成功，上桌就开抢，大人孩子都爱吃。
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