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一、炖汤吃
大公鸡的肉质比较鲜美一些，但是它的肉比较紧致，如果时间短并不能把肉炖烂。因此我们炖的时候需要时间长久一些，因为大公鸡的肉不容易烂，所以我们可以先用高压锅压一下，然后再开始炖。在炖的时候，用炖焖相交替的方法，这样炖出来的鸡肉才会又烂好吃，汤也非常浓厚。同时我们在炖鸡之前，我们的鸡肉需要进行焯一下水的，这样大公鸡的鸡肉才会更加鲜美，不会有腥味。
二、炒着吃
我们可以把大公鸡洗干净之后剁成块，然后像我们平时炒菜一样来炒鸡块。当然在炒之前也是要把鸡肉先焯水一下，让它去除血水和血腥味，然后再放入一些调味料，加上辣椒一起翻炒。在炒的时候要注意火候，同时加入一些水要让它慢炖一会儿，这样大公鸡的肉才会吃起来有嚼劲，而且烂而不柴。
三、凉拌吃
我们可以把鸡肉煮熟，然后撕成肉丝，里面放入花椒油，盐、味精等调味料拌一下，制作成凉拌鸡丝也很好吃。
