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中国地大物博，各地的饮食习惯不尽相同，而火锅的丰富性，也随着南北方、东西部，以及沿海地区的物产资源分布不同，分别有着不同的口味与食材变化。

火锅的汤底变化多端，是影响火锅美味的绝对关键。从红油香辣的红汤、香醇浓郁的白汤、鲜美滋补的鸡汤、鲜味十足的海鲜汤、清爽鲜甜的蔬菜菇菌汤，到复合汤底的港式煲汤……本书应有尽有，并详细介绍了近40道全中国最受欢迎的各式火锅，你绝不能错过。

火锅也象征着团团圆圆，是亲朋好友或家人团聚时，一定会出现的餐桌美肴。

尤其是在寒冷的冬天，端上一锅热呼呼的火锅汤底，涮着自己喜欢的食材，暖汤热菜一入口，氤氲的香气、热气扑鼻而来，真是让人从头暖到了心窝。

火锅中的食材丰美，选择性多，让有着不同口味的饕客都能随意地“挑嘴”。

近年来随着生活水平提高，“吃火锅”也蔚为一股时尚风潮，如：“呷哺呷哺”一人式的小火锅；仿佛一场美食盛宴的“海底捞”；传统复古的“炭烧铜锅火锅”；永远不退流行的“鸳鸯麻辣火锅”……这些舌尖上的美味，是不是让你也垂涎三尺了！
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火锅汤料大讲堂

火锅汤底的调制是火锅制作的核心，它决定着火锅的风味，是火锅美味的关键。现在跟着贺师傅一起制作大厨家传秘籍汤底，让你在家足不出户，就能吃上五星级的地道火锅。

2种五星级火锅汤底制作方法：

红汤

红汤底的主要食材是豆瓣、蒜、生姜、豆豉、干辣椒、盐、料酒、冰糖、醪糟汁、花椒、辣椒、糖。由于辣椒、花椒分量较重，因此红汤底的特点是麻辣浓烈，香味浓郁，充分展现了红汤火锅味浓醇厚、富于刺激性、回味柔和的特色。

[image: ]


清汤

清汤底的主要食材是鸡、鸭、火腿、棒子骨、猪肋排、瘦猪肉、鸡胸肉、姜块、料酒、盐、胡椒。清汤底的特点是汤汁半清澈、味道鲜美、不浑且无油，具有滋补养生的极好作用。
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3种家常汤底的制作方法：

鸡汤

老母鸡切大块、洗净、焯水，放入冷水锅中，大火煮开，撇去浮沫，放入葱、姜，中火炖至鸡肉软烂，即可取汤。优质的鸡汤，味道鲜美，适用于各式荤素火锅。

[image: ]


鱼汤

鲜鱼去内脏，洗净，加入清水、姜、葱，大火煮开，撇沫后，下入料酒，中火熬炖至汤汁乳白、鲜香味溢出时，捞出鱼骨渣、葱姜，此汤就是鲜甜的鱼汤底。

[image: ]


骨汤

鸡肉、猪骨、鸡架骨洗净，放入凉水锅中，大火煮开，撇去浮沫，然后放入葱、姜，中火煮至肉烂，滤去骨渣，即成骨汤。一般家用火锅取用此汤即可。
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火锅美食的秘密大公开
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火锅既是一种美味佳肴，也是一种烹饪方式。可能你还不知道，火锅有其与众不同的特点，下面我们就将火锅的秘密大公开，让你从此对火锅有一个全新的认识。

1　一热当三鲜

火锅是用热传导的方式使汤汁一直处于沸腾的状态，食用者可以边吃边烫，而且配菜与不同蘸料的巧妙结合，使火锅既热又鲜，美味可口。
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2　鲜上又加鲜

火锅所选用的汤料配制精细（如红汤、清汤的汤料），所采用的原料：如鸡、鸭、鱼，均鲜味十足，并含有多种谷氨酸和核苷酸，这些物质在汤汁中相互作用，产生十分诱人的鲜香味。

3　选材广泛，味适众口

火锅的选料广泛，几乎日常生活中可以食用的原料都可以放入火锅涮食，无论是畜肉类、家禽类还是水产类、蔬菜类，每个人都可以根据自己的喜好找到自己偏爱的口味。

4　保健养生，有益健康

许多火锅的原料中，添加了具有滋补保健功效的人参、枸杞、黄芪、白果、当归等中药材，让你在享受美味佳肴的同时，得到滋补身体的功效。即使略有伤风头痛，吃过火锅后，大汗一出，身体就会舒适许多。

·书中计量单位换算
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1小勺盐≈3克

1小勺糖≈2克

1小勺淀粉≈1克

1小勺香油≈2克
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1大勺淀粉≈5克

1大勺酱油≈8克

1大勺醋≈6克

1大勺蚝油≈14克

1大勺料酒≈6克

1大勺標准（平勺）
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1碗標准
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1碗水≈250毫升
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骨汤火锅篇

·美味家常火锅自己做

美味的餐厅火锅，在家也可以自己做

红汤·白汤·奶汤·骨汤·鱼汤·麻辣·药膳·菇菌…

鲜、香、浓郁的各种汤底

要你吃出这一季冬日的暖阳骨
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醇香骨汤
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材料

大葱2根、生姜1块、蒜8瓣、猪棒骨2根

枸杞20粒

• 制作方法


1
 　大葱去根、洗净、切成斜段；姜、蒜均去皮、洗净、切成薄片。
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2
 　猪棒骨洗净、斩段，备用。
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3
 　锅中加水，放入猪骨，大火煮沸，焯烫10分钟，去腥。
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4
 　用冷水冲洗焯过水的猪骨，洗掉猪骨表面的脏污。
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5
 　煮锅换水，大火煮沸，放入葱段、姜片、蒜片、猪骨。
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6
 　再次煮沸后，盖上锅盖，转小火焖煮3个小时。
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7
 　煮好后，打开锅盖，撇沫，撒上枸杞，即成骨汤汤底。
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菌汤火锅
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材料

生姜1块、鸡架骨1只、猪棒骨1根

清水8碗（参考此处
 ）

配菜

鲜香菇、鸡腿菇、木耳各4朵

金针菇1把、土豆1个

鸭血、冬瓜、肥牛卷各半斤

调料

油2大勺、香油2小勺、料酒2大勺

盐1.5大勺、糖1大勺

• 制作方法


1
 　鲜香菇泡入温水，轻轻洗去表面泥污；金针菇、鸡腿菇分别去根、去蒂、洗净，备用。
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2
 　葱姜均去皮、洗净、切片；鸡架骨洗净、斩成小块；猪棒骨洗净、斩段。
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3
 　锅中加油，放入猪棒骨、鸡架和葱姜，中火炒至变色后，加入骨汤、香油、料酒，大火煮沸、撇去浮沫。
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4
 　小火熬1小时后，加盐、糖调味，沥出骨头，放入菌类，煮出香味即成。
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5
 　鸭血洗净、切成厚片；温水泡发木耳，去蒂、洗净、撕成小片；冬瓜、土豆均去皮、洗净、切片。
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6
 　火锅中加入熬好的菌汤底，大火煮沸后，即可涮食肉类和蔬菜。
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排骨火锅
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材料

猪肋排1斤、葱1段

姜1块、蒜5瓣

干红辣椒10根、八角2个

花椒2小勺、桂皮1块

骨汤6碗（参考此处
 ）

配菜

白菜半棵、鲜香菇5朵

白萝卜1个、茼蒿1把

豆腐泡、鱼肉丸各半斤

调料

油3大勺、糖1小勺

盐2小勺、料酒2大勺

老抽1大勺

• 制作方法


1
 　猪肋排斩成段，洗净；葱洗净、切段；姜、蒜分别去皮、洗净、切片，备用。
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2
 　炒锅加油，中火烧至七成热，下入葱姜蒜，转成小火爆香，倒入排骨，翻炒至色泽焦黄。
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3
 　接着加入糖、盐、料酒，翻炒均匀。
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4
 　往锅中倒入6碗骨汤，没过排骨，加入老抽调味、上色。
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5
 　再放入干辣椒、八角、花椒、桂皮，大火煮沸，3分钟后，转小火煮50分钟，即成锅底汤料。
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6
 　煮汤期间，白萝卜去皮、洗净、切成薄片；白菜去根、洗净、切片；鲜香菇洗净，去蒂、切块；茼蒿洗净。
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7
 　排骨煮熟后，放入白菜叶、香菇、萝卜片，小火煮2分钟。
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8
 　最后，再放入豆腐泡、鱼肉丸、茼蒿等食材一同涮煮。
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牛骨火锅
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材料

葱1根、姜1块

蒜5瓣、牛骨1斤

骨汤8碗（参考此处
 ）

干红辣椒5根

八角2个、花椒1小勺

配菜

白菜半棵、鲜香菇5朵

土豆、红薯、白萝卜各1个

金针菇1把、玉米1根

鱼豆腐、鱼丸各半斤

羊肉卷半斤

调料

油3大勺、糖1小勺

盐2小勺、料酒1大勺

老抽1大勺

• 制作方法


1
 　葱去根、洗净、切段；姜和蒜均去皮、洗净、切成薄片；备用。
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2
 　白菜去根、洗净；土豆、红薯、白萝卜均去皮、洗净、切成0.3cm的片；鲜香菇、金针菇均去除根部、洗净，备用。
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3
 　牛骨洗净，放入冷水锅中，大火煮沸，撇去浮沫，捞出，备用。
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4
 　炒锅中加油，中火烧至七成热，放入葱、姜、蒜，小火爆香。
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5
 　放入牛骨，加入糖、盐、料酒，倒入骨汤，没过牛骨。
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6
 　再淋入老抽，调味上色。
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7
 　放入干红辣椒、八角、花椒，大火煮沸后，再煮3分钟。
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8
 　转小火炖1小时，制成锅底汤料。倒入火锅，再次煮沸，即可涮食配菜。
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海鲜风味火锅
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材料

蒜10瓣、姜1块

葱1段、鲜虾6只

碎小米辣2大勺

花椒10粒

骨汤6碗（参考此处
 ）

配菜

白菜半棵、菠菜5棵

鲜香菇4朵

黄豆芽1把

羊肉卷半斤

调料

油6大勺、豆瓣酱1大勺

海鲜辣酱5小勺

蒜蓉辣酱3大勺

蚝油2大勺、白酒3小勺

糖1小勺

• 制作方法


1
 　蒜和姜均去皮、洗净，葱去根蒂、洗净，均切成碎末。
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2
 　剪去鲜虾虾须、虾枪，挑除肠泥，洗净；白菜和菠菜均分别去根、洗净。
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3
 　鲜香菇去蒂、洗去脏污；黄豆芽洗净，备用。
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4
 　炒锅烧热，加2大勺油，小火煸香花椒，捞出，晾凉，擀成碎末。
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5
 　再向炒锅中倒入4大勺油，烧至七成热后，加蒜末，小火煸出香味。
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6
 　继续用小火煸香碎小米辣，加入豆瓣酱及做法4中的花椒碎，翻炒均匀。
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7
 　加海鲜酱、蒜蓉辣酱、蚝油、白酒、糖调味，待香气四溢，放入葱姜末。
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8
 　锅中倒入骨汤（汤制作方法参考此处
 ），加入鲜虾，大火煮沸。

[image: ]



9
 　将煮好的汤倒入火锅内，再次煮沸，即可涮食配菜。
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猪五花火锅
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材料

五花肉1斤、豆干6片

葱3片、姜2片

红尖椒8根、骨汤5碗

豆腐1块、鲜虾4只

香菜末2大勺

辛香料

陈皮5片、桂皮1块

小茴香1小勺、丁香1根

花椒1小勺、八角1个

草果1颗

调料

油12大勺、老抽3大勺

甜面酱3大勺、生抽3大勺

黄酒6大勺、盐1小勺

糖2大勺

• 制作方法


1
 　五花肉洗净、切块，放入冷水锅中焯烫，煮出血水后捞出、沥干，备用。

[image: ]



2
 　将五花肉块的肉皮沾上老抽，使其上色；葱、姜洗净、切片，备用。
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3
 　锅中加10大勺油，烧至八成热，放入肉块，炸至色泽金黄，沥油，捞出；再放入豆干，炸透，捞出，备用。
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4
 　将辛香料都放入纱布袋中，扎紧袋口，制成香料袋，备用。
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5
 　炒锅中加2大勺油，大火烧至五成热，放入葱、姜、红尖椒炒香。
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6
 　转小火，加入甜面酱，炒出酱香味。
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7
 　加入五花肉块、黄酒、生抽，炒香，加入骨汤、香料袋，小火煮1小时至肉块软烂。
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8
 　把做法7的肉块和豆干倒入火锅，加盐、糖，搅拌均匀，即成火锅底料。
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9
 　豆腐切成厚片；鲜虾洗净、剪去虾须，去除肠泥；二者放入火锅中，大火煮开，撒上香菜末，即可涮食。
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老北京铜锅涮肉
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锅底料

口蘑4朵、葱白1段

姜1块

骨汤6碗（参考此处
 ）

海米2大勺

红枣3颗、料酒1大勺

配菜

鲜羊肉半斤、牛百叶1片

豆腐1块、粉丝1把

白萝卜1根、白菜半棵

蘸料

芝麻酱2大勺、蚝油半大勺

红腐乳1块、腐乳汁1大勺

韭花酱1大勺、香油1小勺

盐半小勺、糖半小勺

胡椒粉半小勺

• 制作方法


1
 　口蘑洗净、对半切开；葱白、姜均洗净、切片，备用。
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2
 　铜锅中倒入骨汤，放入口蘑、海米、葱姜片、红枣，煮制锅底；加入料酒、盐、糖、胡椒粉，熬成汤底。
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3
 　接着处理配菜，鲜羊肉洗净、剔去筋膜，逆着肉纹方向快刀切成薄片，摆放在盘中。
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4
 　撕去牛百叶光滑面的油膜，仔细清洗叶片；刀的角度垂直于叶片，切成宽0.5cm、长10cm条状。
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5
 　豆腐切成长宽均4cm、厚0.5cm的片；粉丝用温水泡至回软。
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6
 　白萝卜去皮、洗净、切成0.5cm厚的薄片；大白菜洗净、切片，备用。
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7
 　芝麻酱中倒入适量温开水，调成黏稠状；往红腐乳和腐乳汁中加蚝油、韭花酱、香油、盐、糖，调匀成糊状。
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8
 　将调和好的腐乳汁，倒入芝麻酱碗中，搅拌均匀。
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9
 　食用时，先涮牛百叶，再涮食肉片，然后涮食蔬菜。
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腊肉火锅
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材料

土豆2个、蒜苗1把

姜1块、蒜5瓣

腊肉1块

花椒2小勺

配菜

白菜片1盘

香菇片1盘

粉丝1把

调料

油1大勺、盐2小勺

糖2小勺、料酒3大勺

生抽1大勺

蒜蓉辣酱2大勺

骨汤7碗

• 制作方法


1
 　土豆去皮、洗净、切片；蒜苗洗净、切段，备用。
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2
 　姜洗净、切片；蒜去皮、洗净、拍扁，备用。
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3
 　腊肉洗净、切成片状，备用。
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4
 　锅中加1大勺油，放入腊肉，小火煸炒出油。
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5
 　然后放入姜片、蒜瓣、花椒，小火炒出香味。
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6
 　淋入料酒和生抽，再放入蒜蓉辣酱，翻炒均匀。

[image: ]



7
 　再倒入骨汤，大火煮沸，倒入砂锅。
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8
 　加盐、糖调味，搅匀，续煮5分钟。
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9
 　倒入蒜苗和土豆片，再煮5分钟，即可食用。
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北京涮肚火锅
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材料

葱1段、姜1块

蒜5瓣、猪肚尖1斤

红枣3颗、枸杞半大勺

干香菇3朵

骨汤6碗（参考此处
 ）

配菜

羊肉卷、肥牛卷各1斤

红薯、土豆各1个

大白菜半棵

粉丝1把

蘸料

辣椒油3小勺

生抽2小勺

老抽1小勺、糖3小勺

醋2小勺、盐半小勺

• 制作方法


1
 　葱洗净、斜切成片；姜洗净、切片；蒜去皮、洗净、切成细末。
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2
 　将猪肚尖放入盆中，加入盐和醋，反复搓洗，去除黏液。
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3
 　猪肚漂洗干净后，再加盐搓洗，接着将猪肚内外翻转，去除内壁附着的猪油、脏污。
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4
 　猪肚放入冷水锅中，再加入葱姜一起煮熟，冷却后切片。
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5
 　白菜去根、洗净、切段；红薯、土豆分别去皮、洗净、切成厚0.3cm的片；粉丝泡至回软、洗净、备用。
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6
 　红枣、枸杞均洗净；干香菇泡发、洗净、切丝，备用。
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7
 　将所有调料混合成调味汁，以便涮肚片时蘸食。
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8
 　炒锅中加2大勺油，下入蒜末爆香，倒入骨汤，大火煮沸。
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9
 　放入香菇丝、枸杞、红枣，转成中火，熬煮20分钟后，倒入火锅中，先涮食肚片，再涮食其他配菜。
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炖羊肉火锅
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材料

羊肉半斤、姜1块

蒜5瓣、葱白1段

枸杞1大勺

骨汤6大碗

配菜

香菜2根、粉丝1把

白菜半棵

豆腐泡、鱼丸各适量

调料

油2大勺、盐1小勺

胡椒粉1小勺

料酒3大勺

糖1小勺

• 制作方法


1
 　姜洗净、切片；蒜去皮、对半切开；葱白洗净、切成斜片。
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2
 　香菜洗净、切段；枸杞用温水泡发。
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3
 　粉丝泡软，剪成段；白菜去根、洗净、切片；豆腐泡、鱼丸洗净，装入盘中，备用。
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4
 　羊肉洗净、切块，放入冷水中，加2大勺料酒，大火煮沸，焯烫，捞出。
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5
 　炒锅加油烧热，放入葱、姜、蒜，再倒入海米，中火爆香。
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6
 　接着倒入骨汤，放入羊肉，加盐、胡椒粉和其余料酒，开大火煮沸，撇除浮沫，放入枸杞。
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7
 　将肉和汤一起倒入高压锅，高压炖煮10分钟后，倒入火锅中。
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8
 　火锅置于火上，再次煮开，即可涮食各种配菜。
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红焖羊肉火锅

[image: ]






[image: ]


材料

羊肉1斤、红枣5颗

枸杞8粒、青蒜3根

香菜1根、姜1块

葱1根、蒜10瓣

骨汤10碗（参考此处
 ）

辛香料

白芷4片、陈皮1片、桂皮半块

小茴香2大勺、草果2颗

丁香1根、甘草2大勺

花椒1大勺、砂仁3根

豆蔻3个、沙姜3块、八角5个

调料

油、白糖各3大勺，盐1小勺

熟菜油、猪油各7大勺

牛油、黄酒各10大勺

郫县豆瓣酱、甜面酱各2.5大勺

孜然粉、胡椒粉各1大勺

• 制作方法


1
 　将所有辛香料放入香料包，封紧袋口，备用。
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2
 　葱去根、洗净、切片；姜、蒜均去皮、切片，备用。

[image: ]



3
 　羊肉洗净，切成3cm见方的块；将羊肉放入滚水锅中，煮出血水和腥味，捞出羊肉，备用。
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4
 　炒锅倒入3大勺油，放入白糖，不断搅拌，小火炒出糖色后盛出，加水调匀，制成糖水，备用。
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5
 　再将菜油、猪油、牛油倒入锅内，烧至四成热，下入蒜、豆瓣酱和甜面酱，炒至酥香。
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6
 　之后倒入骨汤、黄酒，放入羊肉。
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7
 　接着倒入调制好的糖色，下入姜葱和香料袋，调味。
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8
 　然后加盖，小火焖煮50分钟，撒入盐、孜然粉、胡椒粉。
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9
 　最后，放入红枣、枸杞炖煮，再倒入火锅中；炖汤期间，青蒜、香菜、白菜洗净、切段；冻豆腐、午餐肉切片，装盘涮食即可。
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红汤火锅篇


香辣红汤
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材料

猪棒骨、牛棒骨各1根，葱2根、姜1块

蒜10瓣、枸杞20粒、干红辣椒20根

郫县豆瓣酱、老干妈辣酱各2大勺

牛油6大勺、骨汤8碗、料酒4大勺

盐1大勺、糖2大勺、胡椒粉1小勺

• 制作方法


1
 　葱去根、洗净、切段；姜、蒜均去皮、洗净、切片。
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2
 　将猪棒骨、牛棒骨斩段；枸杞温水泡软、洗净；干辣椒去蒂、洗净、切段，备用。
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3
 　将棒骨放入冷水中，用大火煮沸，再煮10分钟后，捞出、洗净。
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4
 　锅内重新加水，放入姜片、蒜片、葱段、棒骨、干辣椒，大火煮沸。
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5
 　煮沸后，盖上锅盖，转小火熬煮3小时。
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6
 　骨汤熬至浓白，撇去浮沫，撒上枸杞。
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7
 　锅中倒入牛油，加豆瓣酱、辣椒酱，小火炒出红油；再倒入骨汤，大火煮沸，加料酒、盐、糖、胡椒粉拌匀，即成香辣红汤。
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四川香辣火锅
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材料

葱1根、姜1块、蒜10瓣、干红辣椒20根

花椒2大勺、八角4个、香草3片

香叶4片、丁香5根、孜然粒1小勺

草果3颗、红汤8碗（参考此处
 ）

配菜

豆腐1块、宽粉1把、白菜半棵

鲜香菇4朵、金针菇1把

土豆、红薯各1个，鲜虾3只

调料

牛油4大勺、料酒3大勺、郫县豆瓣酱2大勺、盐2小勺、糖2小勺

• 制作方法


1
 　豆腐在盐水中浸泡20分钟，切成厚1cm的块；宽粉用冷水泡软，切成段状；白菜去根、洗净、剖半。
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2
 　鲜香菇洗净、切成4块；金针菇去根、洗净；土豆、红薯去皮、切片。
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3
 　葱、姜、蒜分别去根，去皮，洗净，均切成碎末，备用。
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4
 　热锅后加牛油，烧至七成热，加入葱姜蒜末和其余所有材料，小火煸炒。

[image: ]



5
 　待辣椒变色，加入料酒、豆瓣酱，大火翻炒2分钟。
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6
 　倒入红汤，再加入盐、糖调味，大火煮沸后，即可涮食各种食材。
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香辣牛肉火锅
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材料

葱1段、姜半块、蒜3瓣

牛肉1斤、八角5个

桂皮3块、干红辣椒10根

清水8碗

配菜

白菜半棵、白萝卜1个

土豆、红薯各1个

菠菜5棵、宽粉1把

豌豆苗1把、金针菇1把

鱼丸、蟹棒各1盘

调料

油4大勺、盐2小勺

郫县豆瓣酱2大勺

老干妈辣酱1大勺

蒜蓉辣酱1大勺

料酒2大勺、糖1小勺

• 制作方法


1
 　白菜去根、洗净、撕片；白萝卜、土豆、红薯均去皮、洗净、切片；桂皮洗净；干红辣椒去蒂、洗净，备用。
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2
 　菠菜去根、洗净；宽粉、豌豆苗用温水浸泡30分钟，洗净；金针菇剪去根部、洗净，备用。

[image: ]



3
 　牛肉洗净、切成3cm的方块。
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4
 　将牛肉放入水中，浸泡出血水，多次换水，直至水清。
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5
 　将牛肉倒入冷水锅中，大火煮沸焯烫，去除血水和腥味后，捞出。
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6
 　锅中加油，中火烧热，加入郫县豆瓣酱，炒出红油后，再加入老干妈辣酱，炒匀。
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7
 　锅中放入葱姜，加蒜蓉辣酱一起炒香；加入八角、桂皮及牛肉。
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8
 　放入干辣椒，倒入料酒和清水，小火炖1小时20分钟，加盐、糖调味。

[image: ]



9
 　煮好后，倒入火锅中，大火煮沸，即可涮煮其他食材。
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香辣猪蹄火锅
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材料

猪蹄1只、葱1段

姜半块、八角3个

花椒1大勺、桂皮1块

干红辣椒10根、清水6碗

配菜

红薯1个

油麦菜4棵

香肠2根、腐竹3根

干黑木耳5朵

调料

油3大勺、郫县豆瓣酱2大勺

辣椒粉1小勺、麻油1小勺

料酒4大勺、生抽2大勺

胡椒粉2小勺、冰糖1大勺

盐1小勺

• 制作方法


1
 　将猪蹄焯水、捞出、洗净、斩切成5cm的块；葱洗净、去根，切片；姜洗净，切片，备用。
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2
 　备齐八角、花椒、桂皮，将桂皮掰成小片，备用。
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3
 　干红辣椒洗净、切段；红薯去皮，切片，备用。
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4
 　腐竹、干木耳泡发，洗净；腐竹切成3cm的段；黑木耳去蒂、撕成小片。
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5
 　油麦菜去根、洗净、切段；香肠切段、划开，备用。
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6
 　锅内倒油，煸炒郫县豆瓣酱、辣椒粉，加入猪蹄以外的所有材料爆香后，倒入麻油、料酒、生抽、胡椒粉，放入猪蹄块煸炒。
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7
 　接着转小火，倒入清水，加入冰糖和盐，加盖焖煮1小时，即成锅底。
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8
 　最后，将锅底倒入火锅内，大火煮沸，即可涮食配菜。
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鸳鸯火锅
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材料

葱白1段、姜1块

干红辣椒10根

豆豉1大勺

骨汤10碗（参考此处
 ）

鸡块、鲜虾适量

配菜

羊肉卷半斤、金针菇1把

鱼丸1盘、木耳5朵

豆皮1张、豆腐1块

莲藕1节、土豆1个

生菜1棵

调料

油4大勺、郫县豆瓣酱2大勺

老干妈辣酱2大勺

白糖1小勺、胡椒粉1大勺

麻椒油4大勺

料酒1大勺

• 制作方法


1
 　葱白、姜均洗净、切片；干辣椒洗净、切段。
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2
 　炒锅加2大勺油，放入干辣椒，小火干煸，炒香后捞出，备用。
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3
 　锅中另加2大勺油，中火烧至五成热，加入郫县豆瓣酱、老干妈辣酱和一半葱姜片，炒出香味。
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4
 　接着倒入4碗骨汤，加糖、胡椒粉、麻椒油、料酒，即成辣汤。
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5
 　大火煮沸，然后将煮好的辣汤倒入鸳鸯锅中。
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6
 　再放入炸好的辣椒，搅拌均匀，即成“辣汤锅”。
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7
 　净锅，加2大勺油烧热，放入剩余葱姜和鸡块、鲜虾翻炒，加料酒调味。
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8
 　接着倒入6碗骨汤，调入盐，煮开后撇去浮沫，转小火炖煮30分钟。

[image: ]



9
 　再将骨汤倒入另一半锅中，搅拌均匀，即成“清汤锅”。配菜处理干净，放入锅中涮食即可。
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水煮鱼火锅
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材料

草鱼1条、葱1段

姜1块、蒜10瓣

花椒2大勺

干红辣椒30根

红汤6碗（参考此处
 ）

配菜

白菜半棵、金针菇1把

土豆、红薯各1个

海带1片、羊肉卷半斤

鱼丸、鱼豆腐各半碗

黄豆芽1把

调料

盐1小勺、料酒4大勺

胡椒粉、淀粉各2小勺

油7大勺、糖2小勺

郫县豆瓣酱2大勺

• 制作方法


1
 　剁下鱼头，刀沿鱼骨两侧分离鱼肉，再将鱼肉片成薄片，鱼骨斩块。
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2
 　将鱼片和鱼头鱼骨分放碗内，加半小勺盐、1大勺料酒、1小勺胡椒粉和淀粉，拌匀，腌制15分钟，备用。
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3
 　白菜去根、洗净；土豆、红薯分别去皮、洗净、切片；金针菇去根、洗净；海带浸泡20分钟，洗净，备用。
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4
 　炒锅烧热，加5大勺油和半小勺盐，接着放入花椒和干辣椒，小火煸香，盛出备用。
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5
 　另起炒锅，放入2大勺油，将郫县豆瓣酱倒进锅里，小火炒香；放入葱姜蒜翻炒均匀。
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6
 　接着，倒入红汤、糖和其余料酒、胡椒粉，煮沸后，放入鱼骨，大火煮5分钟。
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7
 　然后倒入片好的鱼片，用大火煮沸。
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8
 　最后，将鱼汤倒入火锅，加入煸香的辣椒和辣椒油，大火煮沸，即可涮煮各种配菜。
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麻辣虾火锅
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材料

葱1段、姜1块

蒜1头

花椒2小勺

干红辣椒2把

配菜

虾10只、毛肚半斤

白菜半棵、脆皮肠1根

黄瓜1根

莲藕1段

调料

油2大勺

郫县豆瓣酱3大勺

料酒2大勺、醪糟汁5大勺

盐1小勺、白糖1小勺

红汤5碗、胡椒粉半小勺

• 制作方法


1
 　葱去根、洗净、切段；姜去皮、洗净、切成碎末；蒜去皮、洗净、切片，备用。
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2
 　白菜去根、撕片、洗净；黄瓜洗净、切成长4cm的段；莲藕洗净、去皮、切成0.3cm的薄片。
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3
 　用牙签挑除虾背部肠泥，洗净。
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4
 　锅中放油，中火烧热，倒入郫县豆瓣酱，炒出红油。
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5
 　接着倒入花椒、豆瓣酱，煸炒均匀，以增加椒麻味。
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6
 　放入葱姜蒜和红辣椒，略翻炒后，加入红汤。
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7
 　加入料酒、醪糟汁、盐、白糖、胡椒粉调味。
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8
 　将虾放入锅中，大火煮沸，待虾变色后，全部倒入火锅，即可涮食配菜。
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鸡汤火锅篇


滋补鸡汤


 [image: ]


材料

小母鸡半只、八角3个、香叶2片、红枣3颗

葱1根、姜1块、冬瓜1块、枸杞1大勺

调料

盐半小勺、糖1小勺

• 制作方法


1
 　割除鸡皮下油脂，避免鸡汤油脂过多。

[image: ]



2
 　将鸡切成肉块，放入砂锅，加入凉水，没过鸡块。
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3
 　待肉色变白、鸡皮微卷、血沫释出后，捞出，冲洗干净，备用。
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4
 　将鸡块放入砂锅，倒入2倍于鸡块的水量。
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5
 　八角、香叶、红枣洗净；葱去根、洗净、切段；姜去皮、洗净、切成小片；冬瓜去皮、洗净、切成厚0.4cm的片状。
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6
 　锅中放入八角、香叶、红枣、葱段、姜片调味，再放入冬瓜去油。
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7
 　大火煮沸后，转小火慢炖1小时，放入枸杞、盐、糖，调匀煮沸后，即成滋补鸡汤锅底。
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香菇鸡汤火锅
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材料

小母鸡半只、红枣3颗、干香菇10朵

姜1块、枸杞1大勺、清水6碗

配菜

宽粉、粉丝各1把，香菜4根

菠菜、油麦菜各半斤，白萝卜1个

调料

料酒1大勺、盐3小勺、糖1小勺

• 制作方法


1
 　红枣泡10分钟，洗净；干香菇温水浸泡30分钟，去蒂、洗净；姜去皮、洗净、切片。
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2
 　宽粉、粉丝均洗净、泡软；香菜去根，洗净；菠菜、油麦菜去老叶，洗净、切长段；白萝卜去皮，切片。
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3
 　将鸡块斩切成大块，洗净、备用。
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4
 　将鸡块、红枣、香菇、姜片放入砂锅，淋入料酒，加入清水。
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5
 　大火煮沸，再转小火慢炖1小时后，加入枸杞。
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6
 　火锅中加入盐、糖调味，大火煮沸后，即可涮食配菜。
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西红柿鸡汤火锅
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材料

洋葱1个

芹菜1根

西红柿1个

鸡汤6碗（参考此处
 ）

配菜

杏鲍菇1个

白菜半棵

金针菇1把

生菜1棵

调料

油3小勺

番茄酱1大勺

盐1.5小勺

糖3小勺

料酒1大勺

• 制作方法


1
 　洋葱洗净、切丁；杏鲍菇洗净、切成0.3cm厚的薄片；白菜和生菜洗净、撕片；金针菇去根、洗净；芹菜洗净、切末，备用。
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2
 　西红柿洗净，在顶部轻划十字，浸入沸水中，烫半分钟。
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3
 　然后捞出西红柿，撕去表皮、切丁。
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4
 　炒锅中加油，大火烧至七成热，放入洋葱丁，小火炒至透明软烂。
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5
 　待香味溢出，放入西红柿丁，转中火煸炒。

[image: ]



6
 　将西红柿炒出汁液，再加入番茄酱，转小火，煸炒成浆汁，倒入芹菜末。
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7
 　倒入鸡汤，再加入盐、糖调味，大火煮沸。
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8
 　将西红柿鸡汤倒入火锅中，即可煮涮配菜食用。
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火锅鸡
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材料

鸡腿1只、莴笋1根

冬笋2根、葱1段

姜1块

野山椒1大勺

鸡汤6碗（参考此处
 ）

腌料

盐1小勺

料酒1大勺

胡椒粉1小勺

调料

油2大勺、料酒1大勺

郫县豆瓣酱2大勺

酱油1大勺、盐1小勺

白糖1小勺、胡椒粉1小勺

• 制作方法


1
 　将鸡腿洗净、斩成块，加入腌料，腌制20分钟。
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2
 　莴笋、冬笋均去皮、洗净、切成滚刀块；葱、姜均洗净、切片，备用。
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3
 　锅内加油，烧至五成热，加入葱姜片和郫县豆瓣酱，炒出红油。
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4
 　然后放入鸡块翻炒，炒至鸡块变色。
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5
 　倒入鸡汤，放入莴笋、冬笋和野山椒，转小火炖30分钟。
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6
 　煮至九成熟时，加入酱油、盐、糖调味，再煮至鸡肉完全软烂即成。
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• tips

火锅鸡的汤底鲜美，吃完鸡肉后，也可涮食娃娃菜、菠菜等时令蔬菜，食用时蘸陈醋、蒜泥、芝麻酱等调料，味道鲜美无比，这道菜特别适合在冬天食用。




药膳炖鸡火锅
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材料

葱1根、姜1块

桂圆5个、党参1根

当归3片、红枣10颗

枸杞1大勺、乌鸡半只

清水8碗

配菜

土豆、红薯、玉米各1个

莲藕2段、油菜4棵

豆腐1块、鲜香菇4朵

鱼丸、鱼豆腐各半碗

调料

料酒1大勺

盐3小勺

糖2小勺

• 制作方法


1
 　葱和姜分别洗净、切成片状。
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2
 　桂圆去壳；党参切成小段；当归、红枣、枸杞洗净，备用。
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3
 　土豆、红薯均去皮、洗净、切片；玉米切成4cm长段，备用。
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4
 　莲藕去皮、洗净、切成片，放入清水浸泡；油菜去根、洗净，备用。
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5
 　豆腐在盐水中浸泡30分钟后，捞出、沥干、切成厚片；鲜香菇去蒂、洗净；鱼丸、鱼豆腐均洗净，备用。
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6
 　乌鸡洗净，切除鸡屁股，放入冷水锅中，大火煮沸，撇去浮沫、捞出、沥干，备用。
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7
 　将焯烫好的乌鸡放入砂锅中，加入清水，倒入料酒，放入其余材料。
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8
 　然后用小火煮1.5小时，再加盐、糖调味。
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9
 　最后，将配菜都放入汤锅中，即可喝汤涮菜。
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姜母鸭火锅
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材料

鸭子半只、姜2大块

当归、党参、黄芪

川芎、南姜、良姜

枸杞各1个

香料

八角1个

香叶2片、桂皮1块

丁香1根、草果1颗

调料

黑麻油3大勺

香油1大勺、料酒3大勺

盐1小勺、糖2小勺

生抽1大勺、米酒1大勺

• 制作方法


1
 　将鸭子洗净，放入冷水浸泡10分钟，去除血污。
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2
 　姜洗净、切片；将中药材和香料装入纱布袋中，封紧袋口，制成香料包。
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3
 　锅中倒入黑麻油、香油，加入姜片，小火煸炒出香。
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4
 　放入鸭子，加入1大勺料酒，煸炒至鸭肉变色，水分收干。

[image: ]



5
 　将炒好的鸭子、材料包一起放入高压锅中。
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6
 　加入清水没过鸭子，再加盐、糖、生抽和其余料酒，中火焖煮20分钟。
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7
 　将煮好的鸭肉和汤倒入火锅中，加入红枣，再用小火炖15分钟。
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8
 　最后淋入米酒，提味后，即可搭配其他涮菜食用。
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啤酒鸭火锅
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材料

鸭子半只，葱1根

姜1块、蒜3瓣

青蒜1根

青红尖椒各半个

辛香料

干红辣椒、花椒、八角

桂皮、香叶、草果

豆蔻、沙姜各适量

调料

生抽、老抽各1大勺

啤酒1碗、油2大勺

郫县豆瓣酱3大勺

冰糖半大勺、料酒1大勺

开水6碗、胡椒粉1小勺

糖2小勺、花椒油1大勺

• 制作方法


1
 　鸭子斩切成小块，洗净血水，备用。
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2
 　鸭块加生抽、老抽和2大勺啤酒，腌制10分钟。
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3
 　葱、青蒜洗净、切段；姜洗净、切片；蒜拍扁、切片；青红尖椒洗净、切成圈，备用。
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4
 　锅中加油烧热，放入所有辛香料，小火煸炒出香味。
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5
 　然后放入郫县豆瓣酱和冰糖，中小火炒出红油。
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6
 　炒至冰糖融化，有香味飘出时，加入葱、姜、大蒜，大火翻炒。
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7
 　接着放入鸭肉，倒入料酒，大火翻炒，炒至鸭肉变色、成熟。
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8
 　倒入开水和剩余啤酒，大火煮沸，加盖，转小火炖30分钟。
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9
 　鸭肉软烂后，加糖、胡椒粉、花椒油，大火煮沸，加入青蒜、青红椒圈调味，倒入火锅中，即可食用。
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肥肠火锅
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材料

猪大肠1斤、葱白1段

姜1块、菜油2大勺

牛油2大勺、猪油1大勺

干红辣椒10根

鸡汤6.5碗（参考此处
 ）

小料

香油1小勺

蒜泥1大勺

盐1小勺

调料

郫县豆瓣酱2大勺

豆豉1大勺、冰糖5颗

白糖2小勺、花椒粉1小勺

盐1小勺、花椒油2大勺

料酒1大勺

• 制作方法


1
 　葱白洗净、切段；姜洗净、切片。
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2
 　将大肠用盐和醋反复揉搓，洗至无黏液、无异味。
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3
 　将一半的葱姜和大肠放入滚水中，大火焯烫2分钟，捞出、沥干。
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4
 　将大肠切成4～5cm长的段状，备用。

[image: ]



5
 　热锅放入菜油、牛油、猪油，中火烧至四成热，加入干辣椒，转小火煸香后，捞出不用。
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6
 　将煸香的油用中火烧至六成热后，放入郫县豆瓣酱、豆豉、葱、姜，小火炒出香味。
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7
 　再加鸡汤，放入大肠，煮至八成熟。
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8
 　加入冰糖、白糖、花椒粉、盐、花椒油、料酒调味。
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9
 　转大火煮开，将汤汁和所有食材倒入火锅即可。
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• tips

炸辣椒和炒豆瓣酱时要注意，油热后，要转成小火，不要把辣椒和豆瓣酱炸糊。




青酸菜排骨火锅
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材料

排骨1斤、葱白1段

姜1块、蒜4瓣

香菜2根、青酸菜1盘

红枣10颗、枸杞1小勺

鸡汤8碗（参考此处
 ）

辛香料

陈皮5片、桂皮1块

小茴香1小勺

草果1颗、丁香1根

花椒1小勺、八角1个

麻椒1小勺

调料

油、郫县豆瓣酱各2大勺

老干妈辣酱1大勺

黄酒4大勺、盐3小勺

白糖2小勺

胡椒粉1小勺

• 制作方法


1
 　葱白、姜均洗净、切片；蒜去皮、对半切开；香菜洗净、切段。
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2
 　将所有辛香料放入纱布袋中，扎紧袋口，制成香料包，备用。
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3
 　将排骨洗净，切成4cm的块；倒入冷水锅中，煮出血水后，捞出，备用。
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4
 　炒锅加油，中火烧至四成热，加入豆瓣酱、老干妈辣酱，炒出香味。
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5
 　放入排骨，略煸炒后，倒入黄酒。
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6
 　接着，加入葱姜、鸡汤、香料包，用大火煮沸。
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7
 　再转小火，将排骨焖1小时后，放进酸菜，继续焖10分钟。
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8
 　然后，连汤带肉倒入火锅中，加入盐、糖、胡椒粉调味。
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9
 　最后，放入红枣、枸杞、香菜，大火煮沸，即可食用。
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酸菜白肉火锅
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材料

葱1段、姜1块

酸白菜半盘

五花肉半斤

鸡汤6碗（参考此处
 ）

配菜

土豆、红薯各1个

油菜5棵、白菜半棵

粉丝1把、香菜2棵

调料

油2大勺、盐1.5小勺

糖2小勺、料酒2大勺

韭花酱1大勺

花椒粉2小勺

胡椒粉半小勺

• 制作方法


1
 　葱、姜均洗净、切片；土豆、红薯均去皮、洗净、切片。
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2
 　香菜、油菜均去根、洗净；白菜洗净、切片；酸菜切成细丝，冲洗干净；粉丝用水泡软。
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3
 　将五花肉放入冷水锅中，大火煮沸，再转小火慢煮，煮至八成熟，用筷子可扎透时，捞出，晾凉。
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4
 　将煮好的五花肉切薄片，越薄越好。
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5
 　炒锅中加油，中火烧至四成热，加入葱姜片，炒出香味。

[image: ]



6
 　加入五花肉，翻炒片刻后，放入酸菜，与肉片一起翻炒均匀。
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7
 　倒入6碗鸡汤，没过酸菜和肉片。
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8
 　大火煮沸后，加入盐、糖、料酒、韭花酱、胡椒粉调味，倒入火锅中。
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9
 　再次煮沸后，撇除浮沫，加入涮食的配菜，撒上香菜，即可涮煮食用。
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泡菜火锅
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材料

泡菜1碗、葱1段

蒜3瓣

猪肉馅1碗（约200g）

鸡汤6碗

配菜

火腿肠1根、洋葱1个

鲜香菇3朵、金针菇1把

豆腐1块、菠菜1把

青豆、黄豆各适量

调料

油2大勺、糖2小勺

香油2小勺、鸡汤5碗

盐1小勺、白醋1大勺

韩式辣椒酱1大勺

• 制作方法


1
 　火腿肠切片；洋葱洗净、切成细丝；鲜香菇洗净、切片；金针菇去根、洗净。
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2
 　泡菜切成3cm见方的片，备用。
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3
 　豆腐洗净、切厚片；菠菜去根、洗净；葱、蒜均洗净、切末；青豆、黄豆焯水，备用。
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4
 　炒锅中倒油烧热，加入肉馅炒散，中火炒至变色。
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5
 　接着加入葱蒜末，小火炒出香味。
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6
 　加入糖、香油，炒至香油味飘出。
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7
 　然后加入泡菜，拌炒均匀。
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8
 　倒入鸡汤，加盐、白醋、韩式辣椒酱调味，大火煮沸。将泡菜汤倒入砂锅，再次煮沸，即可涮食配菜。
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鱼汤火锅篇


鲜香鱼汤


 [image: ]


材料

葱2根、姜1块、蒜10瓣、鲤鱼1条

油5大勺、枸杞1大勺

• 制作方法


1
 　葱去根、洗净、切段；姜、蒜均去皮、洗净、切片；枸杞洗净，备用。
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2
 　鲤鱼去鳞、除腮、清除内脏，洗净、斩切成块。
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3
 　将切好的鱼块放入滚水中焯烫，去除腥味。
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4
 　再加入葱、姜、蒜，用大火煮沸。
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5
 　煮沸后，盖上锅盖，转小火煮3小时。
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6
 　鱼汤煮好后，开盖，撇除浮沫，撒上枸杞，即成“鱼汤锅底”。
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鱼丸火锅
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材料

葱1段、姜1块、香菜5棵、小白菜1棵

鲜香菇4朵、宽粉1把、鱼肉1块

鱼汤5碗（参考此处
 ）、香菜1根

腌料

水淀粉2大勺、鸡蛋清2个、料酒1大勺

盐1.5小勺、胡椒粉半小勺、香油2小勺

胡椒粉半小勺

调料

生抽2大勺

• 制作方法


1
 　葱、姜均洗净、切成细末；香菜、小白菜均洗净、切段；鲜香菇洗净、切块；宽粉泡软，备用。
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2
 　鱼肉洗净，用刀背轻敲鱼肉，使鱼肉细腻、弹韧后，剁成鱼茸，备用。
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3
 　鱼茸中加入葱姜末与腌料，沿同一方向搅拌，搅至鱼茸黏腻、有弹性。
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4
 　锅中加水，中火煮至锅底起泡后，转小火，用手与汤勺将鱼茸团成鱼丸，逐个下入锅中。
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5
 　煮至鱼丸都浮出水面，表示熟透，即可捞出，备用。
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6
 　火锅中倒入鲜鱼汤底，大火煮沸，倒入煮好的鱼丸，加入香菜末，淋上香油即可。
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酸菜鱼火锅
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材料

草鱼1条、青酸菜1棵

姜1块、蒜3瓣

干红辣椒6根

泡野山椒6根

香菜1根、鱼汤4碗

腌料

盐1小勺

胡椒粉1小勺

料酒1大勺

淀粉1大勺

鸡蛋清2个

调料

油3大勺、料酒3大勺

盐1小勺、糖2小勺

胡椒粉半小勺

• 制作方法


1
 　草鱼去鳞、腮、内脏后，冲洗干净，切成鱼片；
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2
 　鱼片中加入一半姜片和腌料，腌制15分钟，去除鱼腥。

[image: ]



3
 　酸菜洗净、切成段；干辣椒洗净、切段；葱白、姜洗净、切片；蒜拍扁、去皮、切末；野山椒切碎，备用。
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4
 　锅中加油，中火烧热，放入干辣椒、葱白和剩余姜片，转小火煸炒。
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5
 　然后倒入沥干水分的酸菜，翻炒片刻。
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6
 　锅中加入蒜末和野山椒，继续翻炒。
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7
 　接着加入鱼汤、料酒、盐、糖、胡椒粉调味，大火煮沸。
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8
 　把酸菜鱼汤倒入火锅，再次煮沸后，加入香菜段，即可涮食鱼片和蔬菜。
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鲶鱼火锅
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材料

鲶鱼1条、蒜5瓣

姜1块、葱1段

干红辣椒10根

花椒2小勺、豆豉3小勺

清水8碗

配菜

肥牛卷、羊肉卷各半斤

豆腐1块、宽粉1把

土豆、红薯各1个

金针菇1袋、油菜5棵

白菜半棵

调料

油3大勺、料酒2大勺

蚝油5大勺

郫县豆瓣酱3大勺

盐半小勺、糖半小勺

生抽2小勺、醋1大勺

• 制作方法


1
 　蒜去皮、切半；姜去皮、洗净、切片；葱去根、洗净、切成小段；干辣椒去蒂、洗净，切小段，备用。
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2
 　鲶鱼洗净、去除头尾，切成2cm宽的段，加姜片和1大勺料酒腌制20分钟，去除腥味。
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3
 　锅内加油烧至七成热，放入干辣椒、葱、蒜，小火炒香后，倒入蚝油、郫县豆瓣酱。
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4
 　放入花椒、豆豉，小火煸炒2分钟。
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5
 　加入清水、盐、糖、生抽、醋和其余料酒，搅匀煮沸，放入鲶鱼段，小火炖30分钟，即成锅底。
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6
 　炖汤期间，将豆腐洗净、切成宽1cm的块；宽粉泡软、洗净；土豆、红薯分别去皮、洗净、切成片。
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7
 　金针菇去根、洗净；油菜、白菜均去根、撕片、洗净，备用。
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8
 　锅底炖好后，倒入火锅内，大火煮沸，即可涮食配菜。
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鱼头火锅
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材料

葱白1段、姜1块

胖鱼头1个、面粉2大勺

香菜段适量

小茴香1小勺、八角1个

配菜

豆泡5个、鲜香菇5朵

白菜半棵、贡丸4个

豆腐1块、鸭血1块

调料

油3大勺、鱼汤6碗

黄酒2大勺

胡椒粉1小勺、盐1小勺

姜粉半小勺

• 制作方法


1
 　葱白洗净、切段；姜洗净、切片；鲜香菇洗净、去蒂；白菜洗净、切片；豆腐、鸭血均切成厚片，备用。
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2
 　鱼头去鳞、去腮后，洗净，斩切为两半，备用。
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3
 　锅内加3大勺油，中火烧热，放入鱼头煎出香味，煎至鱼皮微黄。
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4
 　另起锅，热锅加1大勺油，使油沾满锅底，倒入面粉，小火煸炒成糊状。
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5
 　倒入鱼汤，放入煎好的鱼头及黄酒，大火煮沸后，转小火煮至汤色浓白。
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6
 　接着放入小茴香、八角、葱、姜等材料，以去除鱼头的腥味。
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7
 　锅中加入胡椒粉、盐、姜粉调味。

[image: ]



8
 　大火煮沸，撇除浮沫，再煮10分钟，撒上香菜段，倒入火锅中，即可涮食配菜。
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酸汤鱼火锅
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材料

草鱼1条、西红柿2个

葱白1段、子姜1块

蒜5瓣、野山椒1大勺

火锅配菜适量

腌料

料酒2大勺

盐1小勺

胡椒粉1小勺

调料

油10大勺

番茄酱3大勺、鲜鱼汤6碗

木姜子油2大勺、料酒2大勺

盐1小勺、糖1小勺

• 制作方法


1
 　西红柿洗净、去蒂、切丁；葱白、姜均洗净、切片；蒜对半切开，备用。
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2
 　将鱼腹向下，自鱼背每隔2cm竖切。
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3
 　将鱼中主刺切断，使鱼腹相连，鱼身卷曲。
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4
 　将处理好的鱼加入腌料腌制；用手揉搓鱼身，使鱼腌制入味。
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5
 　锅中加油，放入葱段、蒜瓣，小火煸炒出香味。
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6
 　接着放入子姜片、西红柿丁，翻炒均匀，炒至西红柿软烂出汁。
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7
 　依次加入番茄酱、鲜鱼汤，搅拌均匀，大火煮沸。
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8
 　开锅后，将汤汁倒入火锅，加入野山椒、木姜子油、料酒、盐、糖调味。
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9
 　最后将鱼放入锅中，再次煮沸，煮至鱼肉变色，即可涮食其他火锅配菜。

[image: ]



滋补甲鱼火锅
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材料

甲鱼1只、鸡半只

葱白1段、姜1块

鲜汤6大碗

党参1根、枸杞1大勺

红枣10颗

调料

油2大勺、啤酒1碗

盐1小勺、糖1小勺

胡椒粉半小勺、生抽1大勺

• 制作方法


1
 　宰杀甲鱼，斩下头部，净血，沿甲鱼壳边缘剖开，分离壳与身体，方便清除甲鱼内脏。
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2
 　将甲鱼的内脏清除，取出藏在肝脏中间的苦胆，备用。
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3
 　将甲鱼血水冲洗干净后，放入80℃热水中略烫3分钟，以去除甲鱼身上的腥臭粘膜。
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4
 　经热水烫后，可撕下甲鱼壳和身上的黑膜；然后斩剁成块，洗净，备用。
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5
 　鸡洗净、斩切成块；葱白洗净、切段；姜洗净、切片，备用。
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6
 　锅中加油，放入葱段、姜片，转小火炒香；然后放入甲鱼块和鸡块，翻炒片刻。
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7
 　再加入啤酒、鲜汤、党参，搅匀。
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8
 　将甲鱼的苦胆加入锅中，与汤汁混合均匀，再加入盐、糖、胡椒粉、生抽，小火焖制50分钟。
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9
 　熟烂后，加入枸杞、红枣，搅匀后，再焖10分钟，即可食用。
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奶汤火锅篇


香浓奶汤
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材料

葱1根、姜1块、猪棒骨1根、老母鸡半只

清水10碗、料酒5大勺

• 制作方法


1
 　葱、姜洗净、切片；鸡腿洗净、斩块。
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2
 　猪棒骨洗净，斩剁成5cm长的小块。
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3
 　猪棒骨和鸡块放入沸水中焯烫，去除腥味，捞出。
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4
 　净锅，倒入清水，下入猪棒骨和鸡块，加入葱姜片，大火煮沸。
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5
 　再倒入料酒，加盖，用小火炖2小时。
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6
 　煮至汤汁呈乳白状，打开锅盖，过滤掉骨渣，即成“奶汤锅底”。
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牛奶火锅
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材料

牛奶2袋、洋葱半个、奶汤5碗、黄油2大勺

配菜

鸡胸肉1块、西蓝花1棵、鲜香菇2朵

白菜半棵、菠菜2棵、南瓜半斤

胡萝卜1根

调料

盐2小勺、糖5小勺

• 制作方法


1
 　将鸡胸肉洗净，切成0.2cm厚的薄片，备用。
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2
 　将西蓝花洗净，切成小朵；香菇去蒂、洗净、切片；二者均焯水、捞出、沥干，备用。
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3
 　将南瓜和胡萝卜去皮、洗净，切成0.3cm厚的片状，备用。
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4
 　洋葱洗净、切丁；炒锅加热，放入黄油，大火炒至溶化，倒入洋葱丁，转小火炒至透明、软烂，盛出。
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5
 　白菜去根、剥片、剖半、洗净；芹菜去根、洗净、切段，备用。
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6
 　汤锅中倒入奶汤，大火煮沸，再加入牛奶和洋葱丁，再次煮沸后，放入盐、糖调味；即可涮煮食材食用。
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奶汤鲤鱼火锅
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材料

姜1块、葱1根

火腿半根

鲜香菇3朵

活鲤鱼1条

奶汤5碗（参考此处
 ）

配菜

菠菜5棵、豆腐半斤

香菜4根

肥牛卷、羊肉卷各半斤

调料

油3大勺、猪油5大勺

料酒2大勺、盐2.5小勺

白胡椒粉1小勺

糖1.5小勺

• 制作方法


1
 　姜洗净、切片；葱去皮、洗净、切段，备用。
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2
 　豆腐切片；香菜、菠菜均去根、洗净、切成段。
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3
 　将火腿切成0.3cm的薄片；鲜香菇洗净、对半切开。
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4
 　鲤鱼去鳞、鳃、内脏，洗净，剁掉鱼头和鱼尾，斩切成1.5cm厚的鱼段。
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5
 　锅中加色拉油和猪油，大火烧至六成热，放入葱姜，转小火爆香，再加入鱼块煸炒。
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6
 　接着倒入料酒、盐、奶汤、火腿片、香菇片，大火煮20分钟。
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7
 　待鱼块变白，倒入火锅中，加盖，大火煮沸，撒入白胡椒粉、糖和香菜。
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8
 　然后放入肉类和蔬菜进行煮涮。
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家常火锅蘸料篇

• 家常火锅蘸料

好吃的火锅关键不只在于汤底，

一小碗特调的火锅蘸料，也可以让你“爱不释口”。

芝麻、蒜蓉、香辣……将满足你这个冬天的火锅情结。
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1　芝麻酱
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材料：

芝麻酱2大勺、花生酱半大勺，蚝油、香油各1小勺

盐、糖各半小勺，花椒10粒、油2大勺、香葱末1小勺

制作方法：


	碗中放入2大勺芝麻酱，分次加入少量的水调匀。

	调好的芝麻酱里加入花生酱、蚝油、盐、糖、香油。

	炒锅中加2大勺油，下入花椒，小火煸香。

	最后将1大勺花椒油拌入芝麻酱，撒上香葱末即可。



咸一点：
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韭菜花＋玫瑰腐乳

辣一点：
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＋辣椒油

酸一点：
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＋陈醋


2　家常辣椒酱
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材料：

干红辣椒10根、白芝麻1大勺、蒜5瓣、花椒粉1小勺

调料：

盐1小勺、花椒粉1小勺、生抽1大勺、油1/3碗

制作方法：


	干红辣椒洗净、去籽、切碎后，倒入碗中，备用；蒜去皮、切成蒜末，备用。

	将蒜末倒入辣椒碎中，加入盐、花椒粉、生抽、白芝麻拌匀。

	炒锅中倒入10大勺油，中火烧至8～9成热后，慢慢地把热油冲入辣椒碎碗中，并不停搅拌均匀即成。




3　麻辣酱

[image: ]


材料：

朝天椒10根、花椒粒2大勺、姜1块、蒜3瓣

调料：

油3大勺、辣椒粉5大勺、辣椒油5大勺、沙茶酱10大勺

制作方法：


	炒锅中加3大勺油，下入花椒粒，用小火煸出香味；然后将花椒粒捞出，花椒油留在锅中，备用。

	姜洗净、切片；蒜去皮、洗净；朝天椒从中剖开。

	将辣椒油倒入锅中，与花椒油混合，再把姜片、蒜瓣、朝天椒放入煸炒。

	等朝天椒煸干后，捞出，油继续留在锅中，备用。

	接着把辣椒粉倒入油中，翻炒出香味，再放入沙茶酱，翻炒均匀，盛出即可。




4　蒜蓉香辣酱

[image: ]


材料：

红线椒10根、蒜2头、姜1块

调料：

油5大勺、酱油1大勺、葱伴侣酱2大勺、糖2大勺

制作方法：


	红线椒洗净、去蒂；蒜去皮、切末；姜洗净、切末，备用。

	去蒂的辣椒放入蒸锅蒸15分钟，晾凉后用刀把红线椒剁碎。

	炒锅内加1大勺油，中火烧热后转小火放入蒜末、姜末炒香，接着放入葱伴侣酱炒出香味后，倒入酱油、糖翻炒均匀。

	最后倒入剁好的辣椒，拌匀即可。




5　西红柿辣酱

[image: ]


材料：

西红柿3个、朝天椒10根、姜1块、蒜5瓣

调料：

黄酱2大勺、盐1小勺、白砂糖4小勺

制作方法：


	西红柿洗净，在顶部划十字刀，焯烫半分钟，撕去表皮。

	朝天椒洗净、沥干；蒜去皮，一切为二；姜洗净、切片。

	将西红柿、辣椒、姜、蒜一起放入果汁机中打成糊状，备用。

	炒锅中加2大勺油，中火烧至六成热，倒入做法3的糊状物，再放入黄酱翻炒均匀，加盐、白砂糖调味即可。




6　姜醋汁

[image: ]


材料：

蒜5瓣、姜1块

调料：

生抽2大勺、白醋1大勺、香油1小勺

制作方法：


	蒜、姜均去皮、洗净、切成碎末。

	将蒜末、姜末盛入同一碗中，加入生抽、白醋、香油，搅拌均匀，即成。




7　腐乳汁

[image: ]


材料：

红腐乳10块

调料：

糖2小勺、白酒1小勺、凉开水10大勺

制作方法：


	红腐乳放入碗中，用汤勺反复碾压成泥。

	接着加入凉开水10大勺，搅拌成糊状。

	接着将腐乳汁倒入炒锅中，大火煮沸。

	加入糖、白酒调味，搅拌均匀即成。




8　蒜泥酱

[image: ]


材料：

蒜10瓣

调料：

糖、辣椒酱各1大勺

辣椒粉、酱油各1小勺

橄榄油、水各2大勺

制作方法：


	蒜去皮、洗净、切成碎末。

	炒锅中加入2大勺橄榄油，中火烧至六成热，加入蒜末，小火炒出香味。

	接着放入辣椒粉、辣椒酱、水，大火煮沸；然后放入糖、酱油调味。




9　芥末酱

[image: ]


材料：

芥末粉1袋（约200g）、开水适量

调料：

盐半小勺、糖半小勺、白醋1小勺、橄榄油2小勺

制作方法：


	将芥末粉倒入碗中，慢慢倒入开水，边倒水边搅拌，拌匀成膏状，备用。

	将膏状芥末晾凉，再倒入开水，使水没过芥末膏。

	然后盖上盖子，保温放置5小时，将多余的水倒掉，以去除芥末的苦涩味。

	接着加入所有调味料，搅拌均匀即可。




10　麻椒油

[image: ]


材料：

麻椒5大勺、花椒4大勺、白芝麻1.5大勺

调料：

食用油1碗

制作方法：


	麻椒粒、花椒粒放入搅拌机中，搅打成粉末，备用。

	炒锅烧干、关火，倒入食用油、碎麻椒、花椒粉，用余温煎出椒香味。

	香味飘出后，再倒入白芝麻。

	倒入白芝麻后，开小火慢慢熬2分钟。

	熬好后，将麻椒油倒入干燥的碗中即可。




11　红油蘸料

[image: ]


材料：

辣椒面5大勺、花椒面1大勺、花生米1把、白芝麻1.5小勺

调料：

油半碗、盐1小勺

制作方法：


	白芝麻放入炒锅中，小火翻炒出香味；花生米放入微波炉中火烤熟；辣椒面放入碗中。

	接着将白芝麻、花生米倒入盛辣椒面的碗中。

	加入1小勺盐、1大勺花椒面，搅拌均匀。

	炒锅倒入半碗油，烧至五成热，油面略冒烟时，关火。

	接着将油冲入盛辣椒面的碗中，搅拌均匀即可。
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