中国厨艺新星拿手经营旺菜演示班
课程时间安排表
	上午8:30-9:15嘉宾、授课老师、全体学员进行开学典礼、集体合影

	授课时间
	主讲老师
	授 课 内 容

	7

月14

日
	上午

9:20-11:30
	甘  泉
	泰汁鲜虾、酥香连骨肉、碧波虾仁、
美极鲜菇鹿柳

	
	下午

14:00-17:00
	甘  泉
	手撕咸鳜鱼、三味蒸鮰鱼、神州山河、
荆楚素三蒸

	7

月15

日
	上午

8:30-11:30
	甘  泉
	玫瑰樱桃萝卜、冰镇胖大海、翡翠鱼米、
笔架鱼肚

	
	下午

14:00-17:00
	黑伟钰
	砂锅海参、血燕牡丹虾、浓汤宝塔蟹、

布袋鸡佛跳墙

	7

月16

日
	上午

8:30-11:30
	黑伟钰
	南瓜粉蒸肉、冻鱼翅沙拉、砂锅鸡炖鲍、

羊肉烩海鲜

	
	下午

14:00-17:00
	黑伟钰
	萝卜狮子头、香糟黄瓜芽、茶壶养生汤、

毛豆煎黄鱼


中国厨艺新星拿手旺菜演示班讲师

黑伟钰、甘 泉简介
黑伟钰：中式烹调高级技师，中国烹饪大师，中国鲁菜烹饪大师，中国烹饪协会名厨专业委员会新星俱乐部会员。现担任济南舜耕山庄集团餐饮总监，餐饮部经理。

曾在第四届、第六届世界中餐烹饪大赛中获金银铜牌各一枚和特金奖，在首届中餐技能创新大赛中荣获创新成就大奖。曾获全国最佳厨师、山东省首席技师、济南市五一劳动奖章、泉城十大杰出青年、济南市杰出贡献技师称号并享受技师津贴、济南市技术能手等荣誉称号。

甘  泉：
国家高级技师、中国烹饪大师、中国烹饪协会名厨专业委员会新星俱乐部会员。国家级评委、中华金厨奖获得者、全国最佳厨师、湖北省烹饪大师、武汉青年技术能手、江城十大名厨。曾在第四、五届全国烹饪技术比赛中荣获团体、个人金牌。现任武汉小蓝鲸健康美食酒店管理有限公司行政总厨。
授课菜品

甘泉菜品：
泰汁鲜虾

主料：基围虾300克
辅料：柠檬1个、柠檬草3根、泰椒10克、海皇椒5克、生姜5克、蒜子5克

调料：日本清酒10克、清鸡汤200克、鸡汁5克、盐5克

制作方法：

1、基围虾去壳留尾挑虾线腌制备用。

2、柠檬、泰椒、海皇椒、姜、蒜用榨汁机打碎加清酒、鸡汤煮制成泰汁。

3、将腌制虾仁放入泰汁中汆熟装盘即可。

特点：制法新颖、口味酸辣鲜香。
记要：
酥香连骨肉

主料：带皮连骨肉400克
辅料：西芹10克、红萝卜10克、洋葱10克、柠檬0.5个，姜蒜各5克、罗马生菜20克、薄荷叶1张。

调料：蛋黄沙拉酱20克、芥末膏3克、南瓜酱15克、生粉5克

制作方法：
1、带皮连骨肉斩件冲水待用。
2、西芹、红萝卜、洋葱、柠檬、姜、蒜炸汁加南乳酱、生粉腌制连骨肉4小时后下油锅炸至香酥即可。

3、沙拉酱加芥菜、薄荷叶打成味汁跟菜即可。
特点：一菜两味、酥香脱骨。
记要：
碧波虾仁

主料：高邮淡水虾仁150克
辅料：柠檬汁1张、黑芝麻1克、姜葱各地克、鸡蛋1个
调料：蛋黄沙拉酱20克、绿茶粉2克、芥末膏2克、盐3克、生粉3克

制作方法：

1、 虾仁化冰去虾线用姜、葱、蛋清、生粉、盐、腌制2小时。

2、 将腌制好虾仁滑油至熟。

3、 蛋黄酱加绿茶粉、芥末膏、柠檬叶打成酱汁，放入虾仁拌匀装盘，撒上黑芝麻即可。

特点：口感细腻、色泽淡雅。
记要：
美极鲜菇鹿柳

主料：梅花鹿柳200克
辅料：杏鲍菇50克、开心果20克、洋葱15克、蒜子10克、大葱10克、柠檬1个
调料：美极鲜味汁40克、日本烧汁25克、老抽5克、红葡萄酒50克、橄榄油20克、干尖椒15克

制作方法：

1、 鹿柳切丁冲水加鲜味汁、柠檬汁、红葡萄酒腌制待用。
2、 杏鲍菇切丁油炸、蒜子切片油炸。
3、 洋葱切指甲块、大葱切丁备用。
4、 腌制过的鹿柳在扒炉上煎至七成熟。
5、 煎锅（炒锅）洗净倒入橄榄油后分别放入干尖椒、洋葱、大葱煸香，再放入鹿柳、杏鲍菇淋入红葡萄酒、美极鲜味汁、老抽、烧汁翻匀收汁，撒上蒜片、开心果即可。

特点：鲜香爽口、口感各异。
记要：
手撕咸鳜鱼

主料：咸鳜鱼2斤

辅料： 花椒、姜片

制作方法：

1、将鳜鱼宰杀、洗净、凉干。
2、将鳜鱼腌制7-10天(放花椒、盐、姜)。
3、将腌制的鳜鱼放入蒸炉蒸熟放凉，手撕成条状，淋上麻油即可。

特点：干香鲜嫩、洁白爽口。
记要：
三味蒸鮰鱼

主料：长江鮰鱼1条（约1000克）

辅料：清鸡汤250克、剁椒50克、生姜25克、小葱15克
调料：蒜茸酱50克、豆豉酱50克、精盐3克、姜汁15克

制作方法：
1、长江鮰鱼宰杀后保鲜存放3小时后改刀加姜汁、清鸡汤吃足水份摆盘。
2、分别将蒜茸酱、豆豉酱、剁椒淋置鱼身上笼蒸熟淋葱油及葱花点缀即可。

特点：一菜中口味、色泽各异，口感细腻，富含高蛋白质及钙、磷、铁、钾、镁等。
记要：
神州山河

主料：肉糕400克、肉元300克、鱼元300克

辅料：脆笋丝250克、白菜芯10棵、小葱100克、新鲜马蹄50克
调料: 盐、鸡粉、鸡汤适量
制作方法：

1、将新鲜前夹切块、冰冻（搭配瘦肉7成，肥肉3成），将冰冻好的前夹剁成肉末备用。

2、将草鱼4斤，宰杀洗净去骨取净肉，要改成鱼红和鱼白，切小块冲水、冰冻各绞成鱼茸备用。

3、取肥肉1块300克灼水，一半切丝、一半切丁、小葱100克切末、新鲜马蹄切丁备用（50克）。

4、将脆笋丝用鸡汤煲好备用。

特点：汤汁醇厚、一菜多味。
记要：
荆楚素三蒸

主料：南瓜500克、白萝卜500克、豆角500克

辅料：米粉1000克、猪油30克
调料：盐、味精、鸡粉等适量
制作方法：
1、将南瓜、白萝卜、豆角洗净、南瓜、白萝卜去皮改刀成竹筷粗细，豆角改刀灼水备用。
2、将米粉用水发好、滤干，将灼好的豆角、南瓜、白萝卜各自调味散上米粉上笼蒸熟，摆盘即可。

特点：色彩艳丽、一菜多味。
记要：
玫瑰樱桃萝卜

主料：樱桃萝卜250克、玫瑰花5片

调料：玫瑰醋100克、糖粉5克、美极鲜味汁15克

制作方法：
1、将樱桃萝卜洗净切片。
2、将玫瑰醋加入糖粉拌匀。
3、将备用的萝卜片倒入调好的玫瑰醋里，泡制12小时，撒上玫瑰花瓣即可。
特点：开胃脆爽。
记要：
冰镇胖大海

主料：胖大海2颗、银耳100克

调料：纯净水500克、冰糖20克、柠檬1个、柠檬草10克

制作方法：

1、将胖大海、银耳水发后灼水备用。
2、纯净水倒入钢盆内，加冰糖、鲜柠檬汁、柠檬草熬制1小时后冰镇。
3、将泡制好的胖大海去壳去皮，银耳去根部放入冰镇的糖水中装盘即可。
特点： 醒酒清脑、开胃。
记要：
翡翠鱼米

主料：草鱼750克

辅料：瓜籽仁10克、玉米粒15克、胡萝卜丁15克、黄瓜3根
调料：盐、味精、鸡粉、水淀粉适量
制作方法：

1、将黄瓜雕刻成翠竹状，将中间挖空备用。
2、将草鱼宰杀去骨、取鱼白冲水。
3、将鱼头饺碎制茸，汆成鱼米。
4、将玉米粒、胡萝卜丁灼水，将瓜籽仁炸至金黄备用。
5、将鱼米、胡萝卜丁、玉米粒倒入炒锅调味、勾芡装入翠竹内，撒上瓜仁摆盘即可。
特点：造型逼真、品味清淡。
记要：
笔架鱼肚

主料：鮰鱼肚150克、鸡汤1000克

辅料：菜心150克、枸杞5克、生姜适量
调料：鸡汤、盐、味精、鸡粉适量
制作方法：

1、 将干鮰鱼肚油发好，水冲洗干净备用。

2、 将土鸡一只煨出上好鸡汤1000克备用。

3、 将炒锅上火，下姜片，倒入鸡汤，放入鮰鱼肚即可。
特点：汤鲜味美、鱼肚软糯。
营养：含有多种微量元素，蛋白质丰富，利于伤口的恢复。
记要：
黑伟钰菜品：
