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 ，生于1963年2月，安徽省阜南县人，曾用名曹阳，中共党员，中国烹饪大师，国家级高级烹调技师，国家级高级营养师，中国豫菜大师，餐饮业一级评委，中华金鼎海参宴创始人，现任解放军国防大学综合服务楼海参菜品研发出品部总监。

1983年冬入伍，自1985年起，在部队从事餐饮工作，1989年毕业于山东烟台技工学院。后来的工作中，陆续学习了川菜、鲁菜、豫菜、粤菜的烹制方法。曾走遍全国许多地方的高档酒店，特别对燕、鲍、翅、海参的原料开发、营养保护、发制、烹制以及出品都有独到见解。在多年的工作及学习中，曾担任主管、厨师长、行政总厨、出品总监、副总经理等职，曾多次参加过国际、国内烹饪大赛，取得了两次特别金奖、六次金奖、一次银奖的成绩。

在2010年出版的《经典海参菜》担任副主编。

本书为本人多年工作的经验总结，欢迎各位同行致电13716131918交流学习，诚挚欢迎您的来电。
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中国烹饪大师、国家中式烹调技师、厨师书法家，先后在广东、上海、深圳、江苏各大酒店任职
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国家级烹调技师，现任阜阳市华堂海参楼副厨师长。曾担任海参出品主管，擅长川菜、粤菜和地方菜的制作。曾参加国内烹饪大赛，荣获三个金奖，一个银奖。
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期待与您共同实现的理想和愿望


鲍鱼、海参特色绝活高级研修班常年招收学员

期待与您携手举办鲍鱼、海参类大型美食节


前言

PREFACE

海参属于棘皮动物门海参纲的无脊椎动物，又名“海男子”“海黄瓜”“海茄子”，与海星、海胆等同门。海参是一种名贵的海产品，属于高蛋白、低脂肪、低胆固醇食品。是天然养生珍品的“八珍之一”。海参从三国至明清时期已被列入宫廷菜肴，《本草从新》记载称海参“甘、咸、温、补肾、益精、壮阳疗萎”，主治精血亏损、虚弱劳怯、阳痿梦遗等。《本草纲目拾遗》载有海参“补肾精，益精髓，清痰涎，摄小便，壮阳，生百脉血，治溃肠生蛆”等。随着人类社会的不断发展和进步，海参菜肴由宫廷逐步进入民间酒楼，由烹调方法单一渐渐转向品种多样化。特别是我国改革开放以来，经济形式发生了巨大的变化，餐饮业也随着经济形式而腾飞发展，海参的食用价值和营养价值及滋补养生的功效越来越受到大众的关注和重视，海参菜品也慢慢步入大众酒楼和家庭餐桌。

《海参菜》是本人从事餐饮工作30余年工作经验的总结，将海参这一特殊原料与高、中档原料及普通原料，如鱼翅、禽类、畜肉类、豆制品类、食用菌类，佐以炖汤、爆炒、烧、扒等烹调方法，从而出现了不少新的菜式有机结合相配伍。

随着人民生活水平的不断提高，人们对海参的认知度也逐步提高，但人们缺乏对海参烹调方法及海参选料、涨发、储存等知识的了解，《海参菜》一书详细阐述了海参的选料、鉴别、发制工艺流程及烹调方法、营养价值、养生功效、熬制汤汁的工艺流程等。原料由高档到低档随手可取，搭配合理，通俗易懂，简单易学。既可作为专业厨师的工具书，又适用于家庭餐桌。

本书在编写过程中，由于水平有限，疏漏之处在所难免，敬请餐饮业的前辈和同仁及广大读者批评赐教。

编者

二零一二年十一月于中国人民解放军国防大学
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海参种类与鉴别

海参属于棘皮门、海参纲，是海参动物的统称，全世界大约有1200多种，我国大约分布有160多种，绝大多数无食用价值。根据统计，全世界有食用价值的海参仅有40多种，我国大约有20多种经济食用型的海参，如刺参、梅花参、方刺参、虎皮参、猪婆参、蝴蝶参、光参、白刺参等。还有许多进口品种，如美国的红刺参，日本的关东刺参、关西刺参、红刺参、关岛参，俄罗斯刺参，埃及梅花参，加拿大刺参等。这些进口海参均以干刺参、拉缸盐海参为主。



1．特级干刺参

色泽：黑褐色、黑灰色或灰色，色泽均匀，每500克28～32头。

外观：体型肥满，刺尖挺直整齐，无残缺，个体坚硬，表面无损伤，嘴部无石灰露出，切口整齐。

气味：海参特有的气味，无异味，湿度小于5％。

杂质：无外围杂质。

复水后：体型肥满，肉质厚实，有极强的弹性，韧性好，质感强，刺尖挺直，无残缺。

水分：≤15％

盐分：≤12％

复水干重率：≥65％

含沙率：≤1.5％



2．一级干刺参

色泽：黑褐色、黑灰色或灰色，无异味，每500克45～50头，湿度小于15％，个头均匀。

外观：体型饱满，刺尖挺直，较为整齐，个头匀称，切口整齐，个体坚硬，嘴部基本无石灰露出，个别有残缺。

气味：海参特有的香气，无异味，香气浓。

杂质：无外围杂质。

复水后：体型饱满，肉质厚实，刺尖挺直，整齐，个别有残缺。

水分：≤15％

盐分：≤20％

复水干重率：≥60％

含沙率：≤1.5％



3．二级干刺参

色泽：黑褐色，黑灰色，色泽均匀。

外观：体型饱满，刺尖挺直，整齐，有个别残缺。

气味：海参特有的气味，湿度小于15％，每500克80～100头，无异味。

杂质：无外围杂质。

复水后：涨发后体型饱满，肉质厚实，刺尖挺直、整齐，个别有残缺。

水分：≤15％

盐分：≤30％

复水干重率：≥50％

含沙率：≤1.5％



4．三级干刺参

色泽：黑褐色，黑灰色，色泽均匀。

外观：体型饱满，刺尖挺直，有个别残缺，切口少有不均匀，嘴部有少量石灰露出。

气味：海参特有的气味，无异味，湿度小于15％，每500克100～150头。

杂质：无外围杂质。

复水后：体型饱满，肉质厚实，刺尖挺直，个别参皮较薄，有残缺，涨发率40％。

水分：≤15％

盐分：≤40％

复水干重率：≥40％

含沙率：≤2.0％



5．普通级干刺参

色泽：不均匀色泽，黑灰色。

外观：体型饱满，刺尖挺直，有残缺，含沙量大。

气味：海参特有的气味。

杂质：无外围杂质。

复水后：体型饱满，肉薄，刺尖不均匀，有残缺。

水分：≤15％

盐分：≤40％

复水干重率：≥40％

含沙率：≤2.5％






辽东参



特点
 　刺尖，肉厚，黑色


产地
 　大连、獐子岛等


烹制
 　烧、炒、鲍汁、扒等




日本关西参



特点
 　刺少，肉厚，韧滑


产地
 　日本关西


烹制
 　红烧、鲍汁等




胶东参



特点
 　刺尖，口感爽滑，黑色


产地
 　青岛、烟台、莱州、威海、崂山等


烹制
 　炒、烧、炖、拌等




日本红参



特点
 　刺尖，黑色


产地
 　日本


烹制
 　炒、烧、拌等




美国红参



特点
 　肉厚、刺尖、滑爽


产地
 　美国


烹制
 　炒、烧、焖等




野生活海参



特点
 　肉厚、刺尖、滑爽


产地
 　青岛、大连等


烹制
 　红烧、葱烧、炖汤、拌等




密刺满天星



特点
 　刺尖而密，肉厚，黑色


产地
 　辽东半岛、日本关东等


烹制
 　葱烧、炖汤等




靴参



特点
 　体型大，光滑，色黑


产地
 　澳洲


烹制
 　烧、煨等
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日本关东参



特点
 　刺尖，排列整齐，肉厚，黑色


产地
 　日本关东


烹制
 　葱烧、炒、炖汤等
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南美参



特点
 　色黑、肉厚、刺少


产地
 　墨西哥


烹制
 　红烧、葱烧、肉烧等
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梅花参



特点
 　形体大、刺尖


产地
 　菲律宾、印尼、我国南海等


烹制
 　红烧、焖、煨等
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猪婆参



特点
 　形体大，肉厚，形体圆滑，色黑


产地
 　中国、印尼、澳洲等


烹制
 　烧、煨等
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金参



特点
 　形体大，无刺，肉厚，色微红


产地
 　澳洲


烹制
 　烧，炒
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方刺参



特点
 　排刺整齐，色微黄，口感差


产地
 　菲律宾、中国等


烹制
 　烧、炒等
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沙阶参



特点
 　体光滑，色微红


产地
 　关岛、澳洲等


烹制
 　炖汤、炒、烧
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元宝参



特点
 　黑色，光滑无刺，形似元宝


产地
 　澳洲


烹制
 　烧
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黄玉参



特点
 　肉厚，色黄无刺，滑爽


产地
 　南美、菲律宾


烹制
 　拌、炒、烧、炖等
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梅花公



特点
 　无刺，体大，肉厚


产地
 　中国南海、也门等


烹制
 　拌、烧、扒等


海参的发制工艺

家庭简易发制海参工艺流程

1．将干海参用纯净水浸泡24小时（中间换水3次），至海参变软。

2．取保温壶装入烧开的纯净水，将海参放入继续浸泡24小时。

3．倒出海参，开膛，除去沙嘴，用加冰块的纯净水浸泡24小时即可食用。

4．家庭存放温度应保持在–1℃左右，保存期间不能有油渍和污渍进入，最佳食用周期7天。

干海参的发制工艺流程

1．净桶中加入纯净水，将干海参放入浸泡24小时（中间换水3次）。

2．另取干净的不锈钢桶加入纯净水，放入海参烧开后关火浸泡12小时。

3．捞出开膛去除沙嘴，放入净桶中，加纯净水烧开浸泡12小时。

4．浸泡完后挑出发好的海参，未发好的海参用上述方法继续发制6小时捞出，放入加冰块的纯净水内冰镇冷藏即可。

5．最佳食用周期7天。

高压参发制工艺流程

1．在活海参1/5处开膛，去沙肠后放入烧开的纯净水里煮10分钟后，捞出冲凉。

2．冲凉后的海参用高压锅压20分钟左右，趁热捞出，放入加冰块的纯净水内冰镇冷藏24小时。

3．取出冷藏的海参，开膛将沙嘴去除，洗净后，放入加冰的纯净水内冷藏24小时后即可食用。

4．最佳食用周期为10天。

盐渍参发制工艺流程

1．将海参用流动水冲去咸味。

2．捞出用高压锅压15～20分钟，取出冰镇24小时。

3．将冰镇好的海参开膛除去沙嘴，放入加冰块的纯净水内冰镇24小时后即可食用。

4．最佳食用周期7天。

猪婆参、乌参发制工艺流程

1．上火将海参烧去老皮后用纯净水浸泡24小时（中间换水3次），刮去老皮，冲洗干净。

2．另取不锈钢净桶加纯净水，放入海参烧开后关火浸泡24小时。

3．捞出开膛去除沙嘴，冲洗干净，另取不锈钢桶加纯净水烧开后关火浸泡24小时。

4．取出泡好的海参，放入加冰块的纯净水内浸泡48小时即可食用。

5．最佳食用周期8天。



注意事项：以上发制工艺要根据参龄的老幼灵活掌握发制的时间。

发制时一定要用纯净水，用纯净水发制的海参体型饱满，涨发率足，易存放。


汤、油制作流程

浓汤的制作工艺流程

原料：本地老鸡6只，猪扇骨3千克，鸡爪3千克，老鸭2只，瘦肉3千克，大地鱼干100克，干贝100克，胡椒粒25克，米酒1瓶，姜块150克。

制作流程：

1．大地鱼干剪成块，入油锅炸成金黄色。干贝入油锅也炸成金黄色。

2．将老鸡、瘦肉、猪扇骨、鸡爪、老鸭改刀成块、用流水冲去血水，入沸水锅焯水后捞出，继续冲水，将杂质冲净。

3．大汤桶内垫上竹垫，用猪扇骨垫底，依次放入上述原料后加水30千克，大火烧开后转中火煲约7小时，滤出汤汁，冷却保存即可。

二汤的制作及调制方法

1．将浓汤滤出的剩余汤料加水，用中火煲4～5小时后滤出，即为二汤。

2．汤锅加姜片、大葱段、2.5千克二汤烧开，加入香叶6克、蚝油30克、鸡粉20克、料酒50克、盐50克、鸡汁35克、米酒15克烧开，即为煨制海参的二汤。

清汤的工艺流程

原料：本地老鸡4只，火腿500克，猪蹄2只，鸡爪2千克，老鸽4只，里脊肉3千克，干贝100克，白胡椒粒20克。

制作流程：

1．将老鸡、猪蹄、鸡爪、老鸽、里脊肉，火腿改刀成大块，入沸水锅焯水，捞起冲凉。

2．起锅下色拉油2000克，取一半焯过水的原料炸成金黄色，捞出待用。

3．所有原料加15千克清水，上笼蒸7小时取出，滤汤冷却（撇去浮油）。

葱油的炼制方法

原料：鲜鸡油2千克，鲜猪板油500克，大葱1千克，香菜250克，蒜瓣150克，洋葱1.25千克，红椒150克，青椒150克。

制作流程：

1．将鸡油、猪油改刀焯水，另起小火将鸡油、猪油炼出，捞去残渣。下入剩余原料，用小火慢慢熬制，直到原料熬至金黄即可。

2．捞出原料，控出油即为葱油。


凉菜


 捞喜鹅肾海参

咸鲜微辣，爽脆适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参200克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发海参和卤水鹅肾改刀成片待用。


2
 　将所有调料调匀成捞喜汁。将海参、鹅肾、香菜段、小葱段，青红椒丝放入盛器内，加入捞喜汁拌匀，装盘，带藠头上桌即可。






 捞喜牛腱拌海参

咸鲜微辣，清爽适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参200克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发海参和卤水牛腱改刀成片待用。


2
 　将所有调料拌匀成捞喜汁。


3
 　将海参、牛腱、香菜段、小葱段、青红椒丝放入盛器内，加入捞喜汁拌匀，装盘，带藠头上桌即可。






 锦绣活海参刺身

冰凉爽口，防暑降温

[image: ]



主料　main ingredients


活海参2条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　活海参宰杀后片成片，三文鱼、金枪鱼、活鲍鱼分别片成片。


2
 　盛器中放打碎的冰块，铺一层保鲜膜，分别码入海参片、三文鱼片、金枪鱼片、活鲍鱼片。


3
 　将调料拌匀，随刺身一起上桌即可。






 鲜支竹拌海参

鲜脆爽口，微麻微辣

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参100克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发海参和鲜支竹均切成斜片待用。


2
 　锅中加水烧开，分别下入海参、鲜支竹、青红椒丝焯水，冲凉放入盛器。


3
 　将小葱段、香菜放入盛器，加调料拌匀即可。






 捞喜葱椒海参

口感爽脆，咸香微辣

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参200克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参改刀成条，杭椒、洋葱分别切成条。


2
 　锅中加水烧开，分别下入海参条、杭椒焯水待用。


3
 　盛器中放入海参条、杭椒条、洋葱条、香菜段、藠头，加调料拌匀，装盘即可。






 香苗韭黄拌海参

咸鲜爽脆，略带酸味

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参条150克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将香苗、韭黄洗净，改刀成段备用。


2
 　盛器中放入海参条、香苗、韭黄、红椒丝，加蒜蓉、所有调料拌匀，装盘即可。






 小葱豆腐拌海参

凉爽、葱香味浓、软糯可口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参150克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参切丁，豆腐切丁。


2
 　锅中加水烧开，分别放入海参丁、豆腐丁焯水，捞出冲凉待用。


3
 　取盛器，放入主料、配料、调料拌匀即可。






 萝卜丝拌海参

香气宜人，口感爽脆

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参200克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤（做法见P14）煨透入味，改刀成丝备用。红椒丝焯水后捞出冲凉，待用。


2
 　盛器中加入白萝卜丝、海参丝、红椒丝、洋葱丝，加所有调料拌匀即可。






 醋香南美参

咸鲜略酸，醋香浓郁

[image: ]



主料　main ingredients


水发南美参90克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发南美参切片，与青萝卜丁、胡萝卜丁分别入沸水锅焯水后冲凉待用。


2
 　盛器中加主料、配料、调料拌匀即可。






 鲍芹拌海参

香气宜人，口感爽脆

[image: ]



主料　main ingredients


水发黄玉参50克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将鲍芹切段，海参切丝，美人椒切细条。分别入沸水锅焯水，捞出过凉备用。


2
 　将所有主料、配料放入盛器，加调料拌匀即可。






 风味梅花参

鲜香、咸鲜、微麻、微辣、小酸，色泽枣红

[image: ]



主料　main ingredients


水发梅花参150克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将梅花参切成薄片，入沸水锅焯水后捞出冲凉，控净水。


2
 　梅花参用冰块冰镇5分钟。


3
 　将梅花参摆盘，撒上配料，淋海参风味汁即可。


海参风味汁的做法：味达美酱油50克，东古一品鲜75克，纯净水100克，味精15克，花椒粉2克，红醋30克，红油30克，香油10克调匀即可。








 五彩拌海参

鲜香脆嫩、咸鲜微麻

[image: ]



主料　main ingredients


水发南美参75克


配料　ingredients


香菜段、青椒丝、红椒丝、洋葱丝、黄椒丝、香葱段各20克


调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参切丝，入沸水锅焯水，捞出待用。青椒丝、红椒丝、洋葱丝、黄椒丝分别焯水冲凉待用。


2
 　所有主料、配料加调料拌匀上桌即可。






 海参凉皮冻

入口凉爽，滑嫩酸香

[image: ]



主料　main ingredients


水发澳洲金参75克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发澳洲金参用二汤煨透，切丁待用。


2
 　将鲜猪皮去油脂、毛根，入沸水锅焯水后备用。鲜猪蹄去毛根，洗净，剁块，冲去血水，入沸水锅焯水后冲凉备用。


3
 　不锈钢桶加适量水，将猪皮、猪蹄炖至汤汁起胶，滤去猪蹄碎骨，留原汤备用。


4
 　将卤好的猪耳切丁，与海参丁一同放入猪皮汤中，加生抽、味达美酱油、鸡汁、胡椒粉、鸡精拌匀，冷却即成海参皮冻。


5
 　上菜时改刀，浇上陈醋、香油，撒葱花即可。






 虫草花拌海参

色泽鲜艳，口味咸鲜，适合夏季

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参150克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发海参切丝，备用。


2
 　锅中加水烧开，将海参丝、虫草花、红椒丝分别焯水，冲凉待用。


3
 　取干净盛器，放入主料、配料、调料拌匀即可。






 茼蒿拌海参

口味咸鲜，微酸微辣

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参150克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参切丝，与青椒丝、红椒丝分别入沸水锅焯水，捞出冲凉待用。


2
 　将茼蒿洗净切段，与海参丝、青椒丝、红椒丝、蒜泥加调料拌匀即可。


热菜


 传统蒜椒参

微辣咸鲜，入口凉爽

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味后捞出冰镇待用。


2
 　将青椒粒、红椒粒、蒜瓣均捣成泥，加入香菜末、味精、盐、香油拌匀成葱椒泥，放入味碟。


3
 　海参装盘，跟灵芝饼、香葱段上桌，食用时将两张灵芝饼摊开，放上蒜椒泥、香葱段、海参，卷合上即可。






 莲藕仔排炖海参

色泽微红，汤清利口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发海参煨透入味。


2
 　将莲藕块、大枣、雪菊同时焯水待用。


3
 　取炖盅放入莲藕、雪菊、大枣、枸杞子，上笼蒸45分钟取出，加调料，放上海参再蒸3分钟即可。






 肚汤炖海参

汤汁奶白，咸鲜醇香

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　锅中入水烧开，将熟猪肚、鱼肚、菜心、大枣分别焯水待用。


3
 　另起锅将浓汤大火烧开，加入海参、猪肚、鱼肚、大枣、枸杞子和调料小火炖5分钟，加入菜心出锅，倒入炖盅即可。






 苋菜炖海参

色泽分明，咸鲜适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将苋菜洗净焯水待用。


3
 　取锅倒入鸡清汤烧开，投入海参、虾仁、苋菜、大枣、枸杞子、调料烧开，去浮沫即可。






 佛手酸辣活海参

海参爽嫩，酸辣适口

[image: ]



主料　main ingredients


活海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　海参改刀成佛手形状，入沸水锅焯1分钟，捞起冰镇。


2
 　木耳丝焯水，捞出放入盛器待用。


3
 　另起锅加鸡清汤、黄瓜丝、调料烧开，去浮沫，倒入装活海参的盛器内，撒上葱花和香菜末即可。






 鲜汤活海参

汤汁清淡、口感脆爽、咸鲜略带酸辣

[image: ]



主料　main ingredients


活海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将活海参切丁，加入白醋、米酒抓拌10分钟，冲水10分钟后用开水（90℃）烫透，冲凉后冰镇10小时待用。


2
 　将冰镇好的海参丁焯水后放入炖盅，加香葱、鸡蛋皮、香菜末、海木耳待用。


3
 　另起净锅加鸡清汤、蛤蜊汤、盐、鸡精、胡椒粉烧开，冲进放主配料的炖盅即可。






 酸菜猪肚炖海参

酸辣适口，色泽微黄

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　锅中入净水烧开，依次下入酸白菜丝、老豆腐、猪肚焯水待用。


3
 　另起锅加高汤、葱末、姜末大火烧开，加入酸白菜丝、猪肚、老豆腐块小火炖约30分钟后加入海参及其余调料再炖3分钟即可。






 豆捞海参

鲜香软糯，汤汁味浓

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将去皮的绿豆仁洗净，加适量水蒸30分钟，取出待用。


3
 　将玉米粒、鲜带子、菜心分别焯水待用。


4
 　另起沙锅加浓汤烧开，加入蒸熟的绿豆仁、南瓜汁、鲜带子、玉米粒、干贝丝，加调料小火炖约10分钟后加入海参，放上枸杞子、菜心再炖3分钟即可。






 野山菌炖海参

汤清微红，清淡利口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将牛肝菌、松茸、羊肚菌、蟹味菇、大枣分别焯水，过凉后放炖盅内待用。


3
 　炖盅内加清汤，上笼蒸45分钟后取出，放入海参，加调料再蒸3分钟取出，放上焯过水的菜心即可。






 马蹄板栗炖海参

汤清微黄，甘甜利口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将马蹄切块，板栗对切，木瓜切块待用。


3
 　马蹄、板栗、菜心分别焯水待用。


4
 　取炖盅放入马蹄、板栗、木瓜、大枣、枸杞子、鸡清汤、白胡椒粒、花雕酒，上笼蒸45分钟，取出加入海参和其余调料再蒸3分钟，加入菜心即可。






 天麻猪蹄炖海参

汤汁奶白，味道鲜美

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　起锅放浓汤，加入天麻、大枣、猪蹄、海参大火烧开，改小火炖15分钟，加调料，出锅装入炖盅。


2
 　加入焯过水的菜心即可。






 蕨根粉云丝烩海参

营养丰富，口感爽滑

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将蕨根粉、云丝分别用温水发透待用。


3
 　菜心入沸水锅焯水待用。


4
 　另起锅加鸡清汤，放入蕨根粉、云丝、海参，再加入调料煨透，去浮沫，放上菜心即可。






 黑松露汁扣海参

菌香宜人，软糯适口，色泽红褐

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。西蓝花入沸水锅焯水。


2
 　锅中加高汤，加入黑松露末、香菇末、干贝丝，用小火煨透，加蚝油、冰糖、松露油、胡椒粉调味，撇去浮沫，用水淀粉勾芡，淋葱油，浇在煨透的海参上，摆上焯过水的西蓝花即可。






 雪莲子炖海参

汤清味美，滑爽适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将配料分别焯水待用。


3
 　取一炖盅，放鸡清汤，下入雪莲子、雪蛤、枸杞子上笼蒸炖30分钟，取出放入海参再蒸5分钟，加调料，放入菜心即可。






 浓汁海参萝卜丝

色泽金黄，浓香味醇

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　起锅将白萝卜丝焯水待用。


3
 　另起锅加浓汤烧开，放白萝卜丝、干贝丝、海参、鲜虾球、枸杞子，加鸡汁、熟南瓜蓉、鸡粉、盐、白胡椒粉、蚝油、白糖煨透，去浮沫，用水淀粉勾芡，淋入葱油，撒上香菜末即可。






 三鲜海参面线

口感滑糯，老少皆宜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将虾仁、螺片、蛤蜊肉、菜心分别焯水待用。


3
 　另起锅加浓汤，下入面线煮透，捞起放炖盅，然后加入海参、配料、调料烧开，浇在面线上即可。






 养生石鼎烩海参

浓香味醇，健身强体

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　起锅将水发海参、大连鲍、鱼翅用二汤煨透入味。


2
 　另起锅分别将鸡腿菇、白灵菇、蟹味菇、茶树菇焯水后用二汤煨透入味。


3
 　起锅加入浓汤、海参、配料烧开，加白糖、白胡椒粉、鸡汁、鸡粉调味，烧至入味后将海参、配料捞出放入石鼎内，锅内的汤加水淀粉勾芡，淋葱油，浇入石鼎内即可。






 芦荟木耳炖海参

汤清微红，软糯咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　芦荟改刀成长条，木耳撕小块，大枣、菜心分别焯水待用。


3
 　另起锅加入鸡清汤，加主料、配料、调料烧开，去浮沫即可。


芦荟改刀后一定要用水冲去外表黏液。








 鲜竹荪蛋炖海参

色泽微红，汤汁清澈

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起锅将配料分别焯水待用。


3
 　取一炖盅放入柴鸡块、花雕酒、鸡清汤、竹荪蛋、大枣、枸杞子上笼蒸1.5小时左右取出，加入海参、其余调料，再上笼蒸5分钟取出，放入菜心即可。






 鹿角菜炖海参

汤汁清澈，咸鲜微酸辣

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起锅将水发鹿角菜、菜心分别焯水备用。


3
 　另起锅投入鸡清汤，放海参、鹿角菜、调料烧开，去浮沫，盛入炖盅，摆上菜心即可上桌。






 茶香海参

茶香浓郁，色微红

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起锅将生蚝、鸡块、海参、龙井茶、枸杞子、雪菊花分别焯水，装入紫砂茶壶内备用。


3
 　另起锅加入清汤及调料烧开，倒入茶壶内，封保鲜膜，上笼蒸30分钟即可。






 豆酥海参

香酥咸鲜，香气浓郁

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味，摆盘。


2
 　起锅将菜心焯水待用。


3
 　另起净锅投入葱油烧热，下姜米、蒜蓉、葱花、红椒丁炒香，再加豆酥继续翻炒均匀，加调料调味，浇在海参上，用菜心摆在盘边点缀。






 卤水海参扣饭

卤香味浓，鲜香软嫩

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参用卤水卤入味，捞出放入盛器内待用。


2
 　起锅将芦笋焯水放入盘边，扣2小碗米饭，带卤汁上桌即可。






 西式牛尾炖海参

色泽大红，鲜香适口，微酸

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　将熟牛尾、菜心分别焯水待用。番茄切丁备用。


3
 　另起净锅下黄油烧热，加入葱花爆锅，加番茄丁翻炒均匀后加入番茄汁和高汤烧开，加牛尾、海参和其余调料炖至入味，加菜心，出锅即可。






 萝卜牛腩炖海参

色泽微红，咸鲜味美

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　起锅加净水烧开，将牛腩、萝卜分别焯水待用。


2
 　另起锅加清水、牛腩炖至肉熟烂，加白萝卜炖透。


3
 　另起锅加入鸡清汤烧开，放入海参、牛腩、白萝卜、大枣、调料小火炖约3分钟，去浮沫即可。






 有机豆芽炖海参

汤清鲜香，咸鲜适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起锅加水烧开，将豆芽、河虾、菜心依次焯水待用。


3
 　另起锅将鸡清汤烧开，投入海参、配料和调料小火炖约5分钟，去浮沫，出锅即可。






 铁棍山药炖海参

汤清见底，咸鲜微甜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　将山药、木瓜分别去皮切块，焯水待用。


3
 　炖盅加入鸡清汤，放入铁棍山药、木瓜、酥肉蒸45分钟取出，加入海参、调料再蒸3分钟即可。






 芹香胡萝卜炖辽参

色泽清澈，咸鲜软糯

[image: ]



主料　main ingredients


水发辽参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发辽参用二汤煨透入味。


2
 　将胡萝卜切块，放入炖盅内，加入花雕酒、香菜、鸡清汤蒸30分钟备用。


3
 　再将海参、银杏放入炖盅内蒸5分钟，加入盐、鸡汁、鸡精即可。






 养生时蔬炖海参

色泽碧绿，口感滑嫩

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　水锅烧开，加料酒，下入螺片焯水。上海青焯水后切碎待用。


3
 　将鸡清汤入锅，加入海参、螺片烧开，加青菜末、鸡蛋清、鸡汁、味精、文蛤精、白胡椒粉、米酒烧开，用水淀粉勾芡，淋葱油，撒葱花出锅，装入炖盅即可。






 贵妃炖海参

汤汁奶白微黄，口感软糯

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条，大连鲍1只


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发高压参、大连鲍均用二汤煨透待用。


2
 　将鲜人参、娃娃菜心分别焯水待用。


3
 　另起锅放入浓汤烧开，投入海参、大连鲍、娃娃菜心、干贝蓉、鲜人参、藏红花，小火炖约5分钟，去浮沫，加入其余调料即可。






 杂面糊烩海参

咸鲜适口，滑爽绵软

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起锅加净水烧开，分别把海带丝、千张丝、水发粉丝、菠菜焯水待用。


3
 　将黄豆面、玉米面加冷水调成稀糊待用。


4
 　另起锅加浓汤烧开，投入海参、海带丝、千张丝、粉丝、菠菜，去浮沫，加调料，用黄豆面、玉米面调成的稀糊勾芡，烧开出锅前撒上炸花生仁、熟芝麻、葱花即可。






 海参烩面

汤汁奶白，鲜香适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起锅烧热，下葱油，用葱、姜爆香，投入鲜鱼汤烧开，加入海参和手扯宽面，加入调料及小茴香，去浮沫即可。


鲜鱼汤的做法：取新鲜鲫鱼1500克、羊肉500克、基围虾500克、老鸡500克、猪蹄2只、脊骨1500克，分别改刀后焯水。汤锅加水及上述原料炖5小时后滤出汤汁即可。








 蟹肉发财烩海参

色泽微红，清爽软嫩，咸鲜微酸

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　起锅将蟹肉、金针菇、菜心分别焯水待用。


3
 　另起锅加入浓汤烧开，投入海参、蟹肉、发菜、金针菇和鸡汁、生抽、料酒、陈醋、白胡椒粉、盐、味精烧开、去浮沫，用水淀粉勾芡，最后放入枸杞子和菜心，淋上葱油即可。






 南瓜汁炖海参

色泽微红，干甜咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　将鸡清汤放入炖盅，加焯过水的带皮老南瓜、银杏上笼蒸45分钟取出，放入海参、调料再蒸3分钟即可。






 鸡肚海参汤

汤汁奶白，咸鲜适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味待用。


2
 　鲜人参、菜心分别焯水。


3
 　另起锅投入浓汤烧开，加入鲜人参、鸡块、猪肚、海参、大枣、枸杞子和调料，炖约8分钟，放入菜心，去浮沫，出锅装入炖盅即可。






 藏红花炖海参

色泽微红，软嫩适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　将花胶、鲜人参、菜心焯水待用。


3
 　另起锅投入鸡清汤烧开，加花胶、海参、鲜人参、藏红花和调料小火炖15分钟，放入菜心，装盘即可。






 紫砂参煲翅

色泽金黄，味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　将水发鱼翅、海参同时用二汤再次烧入味，装入盛器。


3
 　另起锅将银芽焯水，捞起过凉待用。


4
 　起锅加入上汤，加南瓜泥、鸡汁、味精、蚝油、鸡粉、冰糖碎烧开，用水淀粉勾芡，淋少许葱油，浇在鱼翅海参上即可。


5
 　上菜时，跟银芽、香菜叶、大红浙醋。






 荆芥海参手工面

凉爽降温，适合夏季

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参洗净，改刀成斜片，焯水后冰镇待用。


2
 　将冰镇好的海参片放入中间，再将配料分类放入盛器周围。


3
 　起锅将面条煮熟，过凉，与荆芥一起放入盘中。


4
 　将调料拌匀成海参汁，取50克备用。


5
 　食用时自行根据饮食要求将海参片与面条和海参汁搅拌食用。






 紫薯山药糊烩海参

汤汁滑爽，咸鲜适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　起净锅投入浓汤烧开，放入紫薯泥、山药泥，加除芝麻盐外的调料，小火加热，搅拌均匀，下入海参烧开，装入炖盅。


3
 　撒上腰果碎、芝麻盐即可上桌。






 双味扣海参

红黑相映，咸鲜香辣

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味。


2
 　芦笋入沸水锅焯水。泡椒酱加油炒香。


3
 　鹅肝加盐腌制10分钟后拍干淀粉，用不粘锅煎熟，装盘，浇上加热的黑椒汁，放上海参，再浇上泡椒酱，摆上芦笋即可。






 大玉鲜虾炖海参

清汤见底，口感滑爽

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　将河虾仁加盐腌渍，冬瓜改刀成大片，大枣和菜心分别焯水待用。


3
 　另起锅倒入鸡清汤烧开，投入海参、虾仁、冬瓜、大枣、枸杞子小火炖约8分钟，加调料，放入菜心即可。






 吉祥四宝炖海参

色泽金黄，浓厚醇香

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将花胶、裙边、鲜贝、海螺均改成片，入沸水锅焯水。菜心焯水备用。


2
 　另起锅加入浓汤烧开，投入主料、配料、调料大火烧后小火炖约5分钟，用水淀粉勾芡，淋葱油，出锅装盘，摆上菜心即可。






 养生海参佛跳墙

醇香味浓，软糯适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条，水发鱼翅50克，大连鲍1只


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　起锅加水烧开，加花雕酒，将大连鲍、带子、鱼肚、蹄筋、香菇、裙边、鱼唇、干贝、甲鱼肉分别焯水待用。


2
 　佛跳墙汤盅加上汤、大连鲍、鱼翅及所有配料、调料上笼蒸1.5小时取出，放入海参再蒸15分钟即可。






 菌皇养生炖海参

汤汁清澈，清淡醇香

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将鲜松茸、百灵菇切小块，同虫草花、大枣、菜心分别焯水待用。


2
 　另起锅将鸡汤清烧开，投入海参、鲜松茸、百灵菇、虫草花及调料小火炖5分钟，最后放枸杞子、菜心，装入炖盅即可。






 冬虫夏草海马炖海参

汤汁奶白，口感滑软

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起锅将海参、冬虫夏草、海马、鲜人参、大枣、枸杞子分别投入浓汤内大火烧开，小火炖约18分钟，加调料调味，出锅前放入焯过水的菜心即可。






 银杏黄豆炖海参

色微红，味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　净锅加水烧开，将银杏、黄豆、大枣、菜心分别沸水待用。


2
 　另起锅加入清汤烧开，投入海参、银杏、黄豆、大枣及所有调料小火炖约8分钟，去浮沫，装入炖盅，加入菜心即可。






 神仙海参汤

咸鲜酸辣，色泽枣红

[image: ]



主料　main ingredients


水发玉参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发玉参用二汤煨透备用。


2
 　起水锅，将木耳丝、水发黄花菜、金针菇焯水待用。


3
 　另起锅加高汤烧开，投入葱丝、姜丝和焯过水的木耳丝、黄花菜、金针菇，加调料烧至入味，撒香菜末，倒入盛有海参的盛器中即可。






 猴头菌炖海参

色泽微红，口感滑爽

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　用上汤将海参煨透入味待用。


2
 　锅中加水烧开，分别下入猴头菌、百灵菇、红枣、菜心焯水，捞出待用。


3
 　将清汤烧开，投入主料、配料、调料烧开，炖10分钟即可。






 冬虫夏草松茸炖海参

色泽微红，咸鲜适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味待用。


2
 　将鲜松茸对切开，冬虫夏草、大枣、菜心分别焯水。


3
 　炖盅放入鸡清汤，加花雕酒、鲜松茸、冬虫夏草、大枣、盐、白胡椒粉、鸡精蒸45分钟后，放入海参再蒸3分钟，取出，放入菜心上桌即可。






 灵芝粉炖海参

汤汁微红，清淡利口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将老鸡块焯水后放入炖盅，加灵芝粉、大枣、人参、枸杞子、调料蒸约3.5小时。


2
 　再将焯过水的海参放入炖盅内，再次上笼蒸5分钟，加入焯过水的菜心即可。






 番茄腰豆炖海参

咸鲜微酸，海参软嫩

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　起锅将腰豆、鲜虾仁、菜心分别焯水待用。


2
 　另起锅加入鸡清汤烧开，分别放海参、腰豆、鲜虾仁、番茄块，放入调料烧开，去浮沫，最后放菜心，撒上葱花即可。






 三鲜炖海参

色奶白，味清淡

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味备用。


2
 　将带子、大连鲍、螺头肉、墨鱼改花刀后焯水。菜心焯水待用。


3
 　另起净锅放入浓汤烧开，分别投入海参、带子、大连鲍、螺头肉、墨鱼、大枣，加调料小火炖约8分钟，去浮沫，放菜心，装入炖盅即可。






 麦香带子扣辽参

色泽枣红，醇香浓郁

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味，备用。


2
 　将带子、大麦仁、西蓝花分别焯水待用。


3
 　另起锅加上汤、带子、大麦仁、蚝油、鲜鱼汁、鸡汁、老抽、冰糖、鸡粉、盐烧开，用水淀粉勾芡，淋葱油，浇在海参上，摆上西蓝花即可。






 芦荟百合烩海参

汤汁奶白，口味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味待用。


2
 　芦荟去皮切片，百合掰成片。


3
 　起锅加水烧开，将上述配料分别焯水冲凉待用。


4
 　另起锅入浓汤烧开，放入海参、配料和调料炖约8分钟，去浮沫，装入炖盅即可。






 当归甲鱼炖海参

汤汁清澈，色泽微红

[image: ]



主料　main ingredients


水发高压参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发高压参用二汤煨透入味待用。


2
 　将鸡清汤放入炖盅，依次放入上述主料、配料、调料，上笼大火蒸35分钟即可。






 香芋薏米炖辽参

口感滑糯，汤汁奶白

[image: ]



主料　main ingredients


水发辽参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发辽参用二汤煨透入味备用。


2
 　将芡实、薏米泡发后焯水。菜心焯水备用。


3
 　另起锅加入浓汤烧开，投入海参和配料，加入调料炖约6分钟，去浮沫，装入盛器即可。






 银耳肝菌炖海参

色泽微红，白黑黄绿相映，口味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发辽参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发辽参用二汤煨透入味，装入炖盅。


2
 　将银耳、牛肝菌、百合、菜心焯水备用。


3
 　另起净锅加入鸡清汤烧开，投入银耳、牛肝菌、百合、菜心、红枣、枸杞子，加调料调味，浇入海参炖盅内即可。






 黑木耳炖海参

汤汁微红，咸鲜味美

[image: ]



主料　main ingredients


水发辽参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参用二汤煨透入味，放入炖盅内备用。


2
 　起锅投入净水烧开、将木耳、羊肚菌、鲜虫草花、菜心焯水备用。


3
 　将鸡清汤起锅烧开，加入上述配料、调料，炖5分钟后去浮沫，浇在海参炖盅内即可。






 红烧沙阶参

色枣红，口感软糯劲道，味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


8头沙阶参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　沙阶参用二汤煨透待用。


2
 　菜心焯水待用。


3
 　另起锅烧热，加葱油50克，投入葱、姜爆香，加入上汤、米酒，放入沙阶参，加火腿汁、蚝油、老抽、白糖、鸡汁、胡椒粉、鲍鱼汁、鸡粉、盐烧开后改小火烧20分钟。


4
 　将烧透的沙阶参捞起盛入盘子，余汁捞去葱姜，用水淀粉勾芡，淋葱油，浇在沙阶参上，然后把菜心和圣女果放在盘边即可。






 炝锅海参疙瘩汤

口感滑爽，营养丰富

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　起锅将蛤蜊肉、鲜虾仁分别焯水待用。


3
 　另起净锅烧热，加入熟鸡油，投入葱花、姜米爆香，加清汤、蛤蜊汤，加入蛤蜊肉、鲜虾仁、螺片、枸杞子及调料烧开，加入海参、面疙瘩，去浮沫，撒上韭菜末即可。






 浓汤羊肚菌烩海参

色泽微红，汤清见底，鲜香适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味，装入炖盅。


2
 　起锅加净水烧开，加入米酒，分别将羊肚菌、带子、菜心、枸杞子、大枣焯水待用。


3
 　起锅加入清汤烧开，加入所有配料、调料烧开，去浮沫，浇在盛海参的炖盅里即可。


羊肚菌要用凉水冲去异味再用。








 玉泉山豆腐炖海参

色泽奶白，咸鲜适口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　起净锅加水烧开，放米酒，投入配料分别焯水待用。


3
 　另起锅加浓汤，投入海参、配料、调料烧开，小火炖约5分钟，去浮沫，盛入炖盅即可。






 杂菌猪肚炖海参

色泽奶白，滋补益精，咸鲜可口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　起水锅，加入米酒，将配料分别焯水待用。


3
 　另起净锅，放浓汤烧开，加配料、海参、调料小火炖约15分钟，去浮沫，放入炖盅即可。


提前将菌类焯水后冲凉水，直到无异味。








 野米烩海参

汤汁金黄，口味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　起锅加净水烧开，投入米酒，加虾仁、菜心、大枣、枸杞子分别焯水待用。


3
 　取砂锅投入浓汤，加入野米、南瓜蓉、虾仁、珧柱丝、大枣大火烧开，改小火炖约20分钟，加入调料、海参、枸杞子再炖5分钟取出，加入菜心即可。






 虾松扒海参

黑白相映，口感滑爽

[image: ]



主料　main ingredients


高压参1只


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将高压参用二汤煨透入味，放入盛器内待用。


2
 　将河虾仁去沙线，剁成泥，加葱汁、姜汁、米酒、水淀粉、盐、鸡汁、胡椒粉、鸡蛋清抓拌均匀，投入四成热的油锅中滑熟成虾松。


3
 　另起净锅放葱花爆锅，加清汤，用水淀粉勾芡，淋调和油，投入虾松烧开，浇在高压参上，再放上焯过水的韭菜末即可。






 平菇鸡腰炖海参

汤汁奶白，味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参、草菇、平菇、鸡腰、大枣、菜心分别焯水待用。


2
 　起锅加二汤，放入草菇、平菇、鸡腰，料酒、大葱段、姜片、鸡汁10克、胡椒粉3克、盐10克烧开，小火炖约45分钟，捞出待用。


3
 　另起锅加入浓汤烧开，投入海参及煲好的配料小火煲5分钟后放入其余调料，出锅前放入大枣、菜心即可。






 养生海参汤

汤汁奶白，口味清淡，咸鲜可口

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透待用。


2
 　将蟹味菇、百灵菇、海鲜菇切成小块，同菜心依次焯水待用。


3
 　另取锅放入浓汤烧开，投入海参、蟹味菇、百灵菇、海鲜菇、大枣、枸杞子和调料小火炖5分钟，放入菜心即可。






 铁板黄玉参

色泽枣红，香气浓郁

[image: ]



主料　main ingredients


水发黄玉参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发黄玉参改刀成大片，青红椒、水发木耳、西蓝花分别焯水待用。


2
 　将铁板预热，淋少许葱油待用。


3
 　另起锅烧热，加葱油50克，投入大葱段爆炒，加米酒、高汤，再加入调料和海参、木耳、青红椒、洋葱翻炒均匀，盛入烧热的铁板上，摆上西蓝花。






 石锅烩海参

色泽金黄，咸鲜软糯

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发海参改刀备用。


2
 　起锅将虾仁、玉米粒、红腰豆、薏米、海参分别焯水待用。


3
 　另起锅投入浓汤，加海参、鸡汁、味精、盐、鸡粉、配料烧开，用水淀粉勾芡，淋葱油，出锅装入烧热的石锅内即可。






 葱椒海参

麻辣咸鲜，香味浓郁

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　起锅将水烧开，分别投入海参、五花肉丝、黄豆芽、土芹焯水待用。


2
 　另起锅投入葱油烧热，加小葱段、姜丝爆锅后下料酒，加入鸡清汤、盐、味精、鸡汁、麻辣火锅底料、五花肉丝、土芹、黄豆芽煮熟捞起，放盛器内待用。


3
 　原汤投入海参煮开，捞出放在盛器内的配料上，依次撒上青花椒、蒜蓉、红椒米、小葱花，淋花椒油、辣椒油。


4
 　另起锅加入葱油烧热，浇在盛器内即可。






 灯笼酸椒炒海参

香辣可口，色泽红润

[image: ]



主料　main ingredients


水发南美参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发南美参改刀成条，用二汤煨透入味。


2
 　酸辣椒切段，西芹去皮去筋改寸段，洋葱改刀成条，依次焯水待用。


3
 　起锅烧热，放入小葱段、姜片爆香，放米酒、泡椒酱、老干妈炒香，投入洋葱、海参、西芹、红灯笼椒，加入鸡粉翻炒，用水淀粉勾芡，淋明油，出锅装盘即可。






 大葱爆海参

葱香味浓，色泽红润，咸鲜微甜

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参改刀成条状，木耳撕小片，依次焯水备用。


2
 　菜心焯水后控水，摆在盘子周围。


3
 　起净锅加入色拉油烧至五成热，将海参滑油捞出。


4
 　锅中加底油，下入大葱段、蒜片快速翻炒，同时投入海参、木耳，加料酒、老抽、生抽、鸡汁、白糖、味精翻炒后用水淀粉勾芡，淋上葱油，出锅装入摆好菜心的盘子中即可。






 杭椒焖海参

味咸鲜，微辣

[image: ]



主料　main ingredients


水发海参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将海参、杭椒、冬笋改刀成条状，分别焯水后备用。


2
 　锅烧热加入葱油，投入蒜瓣、青花椒、八角炒香后加入上汤，依次加入海参、杭椒、木耳、冬笋、生抽、鸡汁、鸡精、盐烧开，用水淀粉勾芡，淋明油，出锅撒香菜即可。






 蹄花煨海参

口味咸鲜，口感软糯，色泽枣红

[image: ]



主料　main ingredients


水发南美参250克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将南美参改刀成条，和马蹄分别焯水备用。猪蹄花改刀成条。


2
 　另起锅烧热，投入葱油，加葱段、姜片、蒜瓣炒香，放花雕酒，加上汤烧开。


3
 　分别加主料、配料、调料烧开，改小火煨透，用水淀粉勾芡，淋明油，盛入烧热并垫有洋葱丝的砂锅中，上菜即可。






 扒汁澳洲大金参

色泽枣红，软酥咸鲜
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主料　main ingredients


水发澳洲金参1条（600克）


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　起锅投入净水烧开，放西蓝花、鹌鹑蛋焯水，捞出控水后摆盘边待用。


2
 　另起锅加入上汤烧开，投入金参，加调料烧至入味，捞起金参放入盘中。


3
 　锅内余汁加水淀粉勾芡，淋葱油，浇在金参上即可。






 粗粮烧海参

色泽微红，酱香浓郁咸鲜
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主料　main ingredients


水发黄玉参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发黄玉参改刀成条，用二汤煨透入味备用。红腰豆、玉米粒、冬笋丁分别焯水备用。


2
 　另起净锅用葱油爆锅，放花雕酒，加上汤，分别投入海参、配料、调料用小火烧8分钟，用水淀粉勾芡，淋明油，装盘，将蒸好的杂粮窝头摆在周围即可。






 海参小炒皇

色泽微红，味咸鲜
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主料　main ingredients


水发海参300克


配料　ingredients


[image: ]



调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　将水发海参改刀成筷子粗的条，焯水、滑油待用。


2
 　将胡萝卜、冬笋、青椒、红椒改刀成条，焯水待用。


3
 　净锅加葱油50克，放葱段、蒜片、姜片爆锅，投入米酒、上汤，加入主料、配料、盐、白糖、鸡汁、胡椒粉爆炒，用水淀粉勾芡，淋葱油，出锅装盘即可。






 金丝海参球

色泽金黄，果香味浓郁，外酥里嫩
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主料　main ingredients


辽参1条


配料　ingredients
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调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发辽参用二汤煨透，切条备用。


2
 　将鲜虾仁去虾线，与带子一起加盐、味精、鸡精、白胡椒粉入味待用。


3
 　香蕉、芒果、火龙果取肉切小丁，与虾仁、带子、蟹肉一起加盐、卡夫奇妙酱拌匀待用。


4
 　取威化纸放入调好的配料及海参条，卷好，拍上面粉，拖蛋液，滚上土豆丝，放入五成热的油锅中慢火炸至金黄色，捞起控净油，装盘即可。






 杭椒甲鱼焖海参

咸鲜微辣，鲜香适口
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主料　main ingredients


水发海参150克


配料　ingredients
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调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　海参改刀成条，甲鱼改刀成块，分别焯水待用。西蓝花焯水备用。


2
 　另起锅加葱油烧热，加蒜粒、花椒爆香，烹米酒，投入甲鱼、海参、高汤、盐、鸡汁、鸡粉煨透，出锅前加红椒、杭椒、香菜段西蓝花，用水淀粉勾芡，淋明油，装盘即可。






 海参全家福

色泽微红，咸鲜软糯
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主料　main ingredients


水发海参300克


配料　ingredients
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调料　seasoning
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制作方法　cooking



1
 　起锅将主料、配料（除葱、姜外）焯水，控水后滑油待用。


2
 　另起锅烧热，加葱油，下葱姜爆香，烹花雕酒，加浓汤，投主料、配料烧透，加调料烧开，用水淀粉勾芡，淋明油，放鸡蛋皮丝，出锅即可。






 彩椒爆炒红参

色泽艳丽，味咸鲜

[image: ]



主料　main ingredients


水发美国红参300克


配料　ingredients
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调料　seasoning
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制作方法　cooking



1
 　将红参、青彩椒、黄彩椒、红彩椒、洋葱改刀成块，依次焯水待用。


2
 　另起锅烧热，加葱油，投入小葱段、蒜片、米酒炒香后依次加入高汤、主料、配料、盐、味精、鸡汁、白胡椒粉爆炒，加水淀粉勾芡，淋明油，装盘即可。






 养生小豆腐扒海参

口感软滑，咸鲜香辣
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主料　main ingredients


水发海参250克


配料　ingredients
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调料　seasoning
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制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味待用。


2
 　将海参改刀成片放入装自制豆花的盛器内。


3
 　随盛器跟调料，依个人口味要求自行调制。






 罗汉笋炖海参

汤清见底，甘甜利口
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主料　main ingredients


水发海参1条


配料　ingredients
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调料　seasoning


[image: ]



制作方法　cooking



1
 　水发海参用二汤煨透入味。


2
 　将罗汉笋、花菇、梅肉块分别改刀，与菜心分别焯水待用。


3
 　取一炖盅，放入焯过水的配料，加鸡清汤、花雕酒、大枣、枸杞子上笼大火蒸1.5小时取出，放入海参再蒸3分钟，加调料调味，上桌即可。


罗汉笋改刀后一定要冲洗干净，否则本身异味影响菜品质量。








 三宝海参王

口味浓香，健身强体
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主料　main ingredients
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配料　ingredients
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调料　seasoning
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制作方法　cooking



1
 　起锅将西蓝花焯水待用。


2
 　另起锅将海参、鲍鱼、鱼翅加高级清汤煨透入味。


3
 　将其他调料调制成鲍鱼汁，烧开，浇在海参、鲍鱼、鱼翅上，放上西蓝花即可。
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