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做法一
1. 1. 先准备一天新鲜的黑鱼，然后去鳞，把内脏取出来，把黑鱼清洗干净，切成片状，用盐腌制几分钟；
1. 2. 然后锅里放入适量的菜籽油，放入一些姜片擦锅，在放入黑鱼简直两面金黄，注意在这里需要等一面煎好了在翻另一面不然会出现糊锅的情况；
1. 3. 简直金黄过后，放入清水，最好是要没过整个鱼身，中火熬制十分钟左右；
1. 4. 然后揭开锅盖在，放入葱、姜片、料酒，这些是可以帮助去腥的调料；
1. 5. 放入辅料过后就需要转至小火熬制10分钟，等到汤熬成乳白色就可以关火，在根据自己IDE扣为加入适量的盐即可。
做法二
1. 1. 先准备一条黑鱼，在弄干净后，把鱼取出五脏后，清洗的时候，一定要用温水清洗。千万不要用烫水。然后再把鱼头和鱼身分开，葱姜蒜洗净备用；
1. 2. 黑鱼先用料酒腌制一下，主要是为了去腥；
1. 3. 生姜切片，葱一部分切花，一部分札成小捆；
1. 4. 锅里先放入大概三碗水，水开后放入少许食用油，放入姜片和小捆葱；
1. 5. 放入鱼头煮开。撇去浮沫，加上锅盖调中小火慢炖5分钟后将捆葱和姜片夹出；
1. 6. 等到5分钟后，就把鱼肉放进去一起熬制；
1. 7. 小火慢炖10分钟即可。
