餐厅好吃的酸菜鱼怎么做？
餐厅好吃的酸菜鱼怎么做？
准备材料：两斤的黑鱼一条，大蒜两把，酸菜1包，青瓜1根，淀粉少许，豆瓣酱两勺，生姜一块，泡椒1把，干辣椒1把，盐适量，香醋一勺。
1、首先，我们要去掉酸菜鱼的腥味，准备90度左右的开水，将刨除鱼鳞、洗干净的鱼放进热水里面泡10分钟左右，此时鱼的表面会出现这层黏液，这是鱼腥味的主要来源，将这层黏液去除之后，就可以开始杀鱼了。

2、将鱼头和鱼的大骨分出来，剁成块，将鱼肚等柔软的部分切成薄片，大约半厘米厚就可以了，注意应该斜刀切，断开鱼筋。

3、往鱼片中加入适量的盐，搅拌均匀之后，再加入适量的生粉，也就是玉米淀粉，继续不停地搅拌均匀。
加淀粉的目的是为了锁住鱼片的水分，让煮出来的鱼片更加美滑，并且起到定型的作用，如果没有加生粉，鱼片煮熟之后就特别容易碎，一夹就碎。

4、将3块钱买来的酸菜洗干净切成小块。

5、将洗干净的黄瓜去掉头和尾，先从上到下分成四份，再用刀切成如图一样的小段。

6、准备酸菜鱼的料头，将一把大蒜和一块拍碎的生姜放入碗中，加入两勺豆瓣酱。

7、准备油泼需要的材料，将一把大蒜切成蒜蓉放入碗中，再加入适量的青花椒和红花椒以及适量的生芝麻和干辣椒。注意，不能放熟芝麻，因为热油淋上去之后，熟芝麻很容易烧焦。

8、起锅烧油，等到锅中的油冒青烟之后，加入准备好的料头，记得不停地搅拌，避免豆瓣酱糊锅，随后加入切好的酸菜，继续翻炒，酸菜经过大火翻炒之后的味道会更好。

9、将切成块的鱼骨、鱼头部位倒入锅中，不停翻炒，用料头的香味来去掉鱼本身的腥味，随后加入一大碗清水。

10、在一个大盆地底下铺一层青瓜段，将煮熟的鱼骨、鱼头捞出来，放到青瓜上面。

11、把火关掉，用手将腌制好的鱼片放入锅中的原汤里面，随后开大火，加入适量的香醋，用勺子轻轻推开鱼片，让鱼片受热均匀，煮一分钟左右，鱼片就熟透了，捞出放入盆中。

12、往盆里倒入煮鱼的原汤。

13、重新起锅烧油，等到油温七成热，开始冒青烟之后，把火关掉，将原先准备好的蒜蓉、青花椒、红花椒、干辣椒倒入热油中，不停翻炒，炒出香味之后淋到鱼肉上面，再撒上葱花，一道五星级酒店级别的酸菜鱼就做好了。

总结一下，酸菜鱼的做法有两大重点，首先鱼要先用热水泡十分钟，去掉鱼表面的黏液，其次，在下鱼片的时候一定要关火，免得有的鱼片煮熟了，有的鱼片还是生的。
