鸡胸肉做牙签肉怎么做好吃牙签肉的烹饪技巧
牙签肉的用料

	猪腿瘦肉 300g
	生姜 2片

	水 20g
	生抽 5g

	老抽 5g
	料酒 5g

	花椒粉 1g
	淀粉 5g

	盐 3g
	食用油 5g

	辣椒粉 1g
	孜然粉 1g

	熟白芝麻 1g
	


牙签肉的做法

步骤1
生姜泡水10分钟，取水待用。 
步骤2
猪腿瘦肉切大拇指一半的大小，加入生姜水、生抽、老抽、料酒、花椒粉、盐、淀粉、食用油。 
步骤3
混合搅拌均匀，腌制20分钟 
步骤4
肉用牙签穿起来，一个牙签一块肉。 
步骤5
用一个小而深的锅，倒入能没过肉的油，烧热至冒烟，倒入肉，大火炸成你喜欢的颜色和口感。 我为了省油分两次炸的，每一次炸不超过3分钟。 
步骤6
趁热撒上辣椒粉、孜然粉、熟的白芝麻。
牙签肉的烹饪技巧
推荐阅读：
1.香煎芝麻薄饼怎么做好吃制作方法和材料 一种特别薄很脆有芝麻的煎饼 -夜宵
2.呷哺呷哺番茄火锅饺子的做法技巧怎么做好吃-夜宵


