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	前  言
	鲁菜 白菜木耳炒蛰头
	范围
	规范性引用文件
	术语和定义
	炒

	原料及要求
	原料
	主料
	白菜300 g，应符合NY/T 654-2012的规定。
	蜇头200 g，应符合SC/T 3210-2015的规定。

	配料
	木耳50 g，应符合GB/T 6192-2008的规定。
	香菜10 g，应符合NY/T 743-2012的规定。
	红尖椒3 g。

	调料
	葱5 g，应符合NY/T 1835-2010的规定。
	姜3 g，应符合GB/T 30383-2013的规定。
	陈醋20 g，应符合GB 2719-2003的规定。
	蚝油3 g，应符合GB/T 21999-2008的规定。
	白糖5 g，应符合GB 13104-2014的规定。
	味精5 g，应符合GB 2720-2015的规定。
	猪大油10 g，应符合GB 10146-2015的规定。


	质量要求

	烹饪器具
	炉灶宜选用燃汽炉灶、电磁炉灶、电汽蒸车。
	炊具宜选用双耳炒锅、单柄炒勺。
	器具应选用符合国家规定的计量器具（天平或电子称）。

	制作工艺
	刀工
	将白菜心切成5 cm的段，嫩菜帮用刀拍，撕成宽3 cm的劈柴块。
	香菜顶刀切3 cm段、葱改刀0.5 cm的丁、姜去皮切成末。
	红尖椒切成长3 cm、粗0.2 cm的丝。

	烹调
	将木耳、蜇头用85 ℃热水汆过备用。
	置锅放入猪大油5 g烧热，下入白菜煸炒至软备用。
	置锅加入猪大油5 g烧热，放入葱姜爆锅出香味后，放入调料、主配料，翻炒均匀装盘即可。

	烹调要求

	装盘
	盛装器皿
	盛装方法

	质量要求
	感官要求
	色泽
	香味
	口味
	质感

	卫生要求
	菜品新鲜，无异物、杂质、异味。
	制作过程应符合《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》等标准的规定。


	最佳食用时间


