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 煎鱼不破皮的窍门主要在于火候和油温，注意一下几点相信您也一定煎漂亮的 鱼皮呢！ 1、锅热了在放油，然后油热了倒出来，在锅热了在放油在热了下入鱼就不容易碎。 2、想要鱼皮完整其次油温是关键，太低的温度不利于定型，容易碎。 3、一定要定型后变色在翻面，反之则容易碎。 4、也可以挂点薄芡，也起到保护作用，具体挂什么芡，根据做法可以有很多种。 5、番茄沙司会比番茄酱甜一些，所有要放番茄酱的话糖要适当多一些才好吃。 6、喜欢吃辣的人，可以用野山椒和酱瓜做也挺好吃。
防止衰老 茄汁秋刀鱼的做法的食材
秋刀鱼四条
蒜2瓣
姜四片左右
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番茄酱2勺左右
糖2勺
盐适量
绍酒2勺
胡椒粉少许
防止衰老 茄汁秋刀鱼的做法的做法步骤
1. 解冻的秋刀鱼。
2. 2.【茄汁秋刀鱼】配料。
3. 3.秋刀鱼去掉脊背的鳞片，头去掉，然后开肚去掉肚子的杂物并清洗干净。
4. 4.然后切成寸段。
5. 5.然后放入绍酒和姜丝少许盐腌制20-30分钟。
6. 6.然后鱼粘上少许干淀粉。
7. 7.所有的鱼都均匀的粘上一层薄薄的淀粉。
8. 8.平底锅或者炒锅热了放油，油温热了放入鱼段煎。
9. 9.煎一面定型变黄翻面在煎。
10. 10.平底锅少许油，低温放入蒜片煸炒香。
11. 11.然后放入西红柿片转中火煸炒。
12. 12.煸炒至西红柿出红汁，加入番茄沙司，翻炒均匀后可以加入一勺水也可以不加在加入糖和少许盐。
13. 13.翻炒均匀后加入煎好的秋刀鱼。
14. 14.快速翻炒均匀出锅。
15. 15.在等待煎鱼的时候切了个黄瓜花，装盘即可食用。
培训加盟地址：
武汉分校：武汉市洪山区珞瑜路马家庄446号湖北省人力资源大厦5楼整层（武汉体育学院对面）
长沙分校：长沙市开福区芙蓉中路502号长远大厦北座15楼
西安分校：西安市经济技术开发区未央路169号银池.品智天下B座12楼（常青二路与未央路十字东北角工商银行后面）
报名咨询电话：武汉：400-658-0565    长沙：400-078-9338    西安：400-999-0461
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