
蘑菇用不用焯水(干炸蘑菇用不用焯水)

导语：东北菜小鸡炖蘑菇家常做法，掌握2个小技巧，鸡肉鲜香嫩滑无腥味

小鸡炖蘑菇，是一道家喻户晓的东北传统名菜，是用鸡肉搭配蘑菇，经过炖制而成
，鸡肉的嫩滑搭配蘑菇的鲜香，整道菜的口感特别好，相信很多人都喜欢吃这道菜
，有荤有素，搭配大米饭吃特别的开胃下饭，当然做小鸡炖蘑菇也有技巧，才能做
出滋味鲜美的菜肴，下面我便会将小鸡炖蘑菇的做法详细分享给大家，让你的家人
足不出户便能享受美味，菌菇类食材本身便带有鲜香的口感，与肉类的搭配，更是
可以起到提鲜的效果，给整道菜增添色彩。

小鸡炖蘑菇的做法：

备用食材：
童子鸡半只，干榛蘑50克，葱姜适量，八角2粒，干辣椒适量，料酒适量，酱油适
量，白糖适量；

制作过程：
第一步，首先将买回来的童子鸡准备到位，可以选择在买的时候让卖家给斩成块，
或者是买回来自己斩，在准备烹饪之前，仔细的将剁好的块清洗干净；

第二步，煮锅中添上水，置于火上，冷水放入鸡块，将锅煮开后，用勺子撇去上面
的浮沫，捞出鸡块，再用温水将其冲洗干净，沥干水分备用；

第三步，干榛蘑取出需要的量，放在一个干净的容器中，加上冷水，将其泡发后，
然后从水中捞出来，剪去老根，清洗干净后，用手将其中的水分给挤干，待用；

第四步，炒锅中添上少许的食用油，将油烧热后，放入提前准备好的葱姜段、八角
和干辣椒，开始煸炒，待香味出来后，将焯过水的鸡肉放入锅中，煸炒均匀；
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第五步，直到将鸡肉炒至变色之后，烹入料酒，再加上酱油，煸炒均匀，让鸡肉上
色，待鸡肉中的油脂被慢慢煸炒出来后，加上与鸡块齐平的热水；

第六步，放上一勺白糖，大火烧开之后，转至小火，盖上锅盖，中小火开始慢慢炖
煮，差不多15分钟的时间，看到锅中的汤汁减少，即可放入挤干水分的榛蘑；

第七步，按照个人口味加盐调味，加上食盐之后，继续炖煮10分钟，即可关火，盛
出在碗中即可开始享用。

烹饪小技巧：1、小鸡炖蘑菇，食材的选择很重要，所用的蘑菇最好是野生的榛蘑
，炖出的菜肴汤鲜浓厚，鸡肉也会非常酥烂，之所以会选择童子鸡，是因为其肉质
更加的细嫩柔软，口感更好，而且童子鸡的蛋白质含量丰富，且易被人体消化吸收
，而作为配菜的榛蘑，是东北特有的山珍之一，其中含有的氨基酸和维生素，经常
使用对于增强免疫力有很好的效果。

2、小编有话说，做小鸡炖蘑菇，当然要有技巧，掌握2个小技巧，便能做出嫩滑好
吃的菜肴，第一，便是很多人纠结的是否需要提前焯水，其实这是要分开来将的，
如果是散养土鸡便不需要焯水，而其他的则相反；第二，鸡肉焯水的时候，需要冷
水下锅，这样才能更好将其中的血水逼出来，口感才会更好。需要将这些掌握到位
，而很多人因为不懂，难怪鸡肉才会有腥味不好吃。

如果你认为小鸡炖蘑菇的做法还不错，欢迎收藏起来学着做，或者是分享给更多的
人学习！
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