
经典程家菜菜谱大全

前言

程家菜，广东菜的分支，以“清、鲜、嫩、滑”著称。讲究食材本味，注重火候与汤水，兼具海鲜、烧味、

煲汤等丰富特色。本菜谱精选二十道经典程家菜肴，涵盖烧味、海鲜、炖汤、小炒与传统名菜，适合妹妹学

习。

一、白切鸡

食材

� 三黄鸡 1只

� 姜 适量

� 葱 适量

� 盐 适量

做法

1. 鸡清洗干净。

2. 水烧开后放入鸡浸煮。

3. 反复提起浸泡，使受热均匀。

4. 小火煮约25分钟后关火焖15分钟。

5. 取出冰水浸泡后切块。

6. 配姜葱蘸料食用。

二、烧鹅

食材

� 鹅 半只

� 五香粉

� 蜂蜜

� 生抽

� 老抽

做法

1. 鹅腌制6小时。

2. 风干表皮。



3. 表面刷蜂蜜水。

4. 烤箱200℃烤40分钟至表皮酥脆。

三、蜜汁叉烧

食材

� 梅头肉 500克

� 叉烧酱

� 蜂蜜

� 蒜末

做法

1. 猪肉切条后腌制过夜。

2. 烤箱180℃烤20分钟。

3. 中途刷蜂蜜。

4. 再烤10分钟上色。

四、广式烧鸭

食材

� 鸭 半只

� 五香粉

� 麦芽糖

� 生抽

做法

1. 鸭子腌制入味。

2. 吹干鸭皮。

3. 高温烤制至皮脆肉嫩。

五、豉汁蒸排骨

食材

� 排骨 500克



� 豆豉

� 蒜末

� 生粉

做法

1. 排骨腌制30分钟。

2. 放入豆豉蒜蓉。

3. 大火蒸20分钟即可。

六、清蒸石斑鱼

食材

� 石斑鱼 1条

� 姜丝

� 葱丝

� 蒸鱼豉油

做法

1. 鱼清理干净。

2. 放姜丝蒸8分钟。

3. 倒掉蒸鱼水。

4. 加葱丝与蒸鱼豉油。

5. 淋热油即可。

七、豉汁蒸凤爪

食材

� 鸡爪 500克

� 豆豉

� 蒜蓉

� 生抽

做法

1. 鸡爪炸至起泡。

2. 泡软后切半。

3. 调味蒸30分钟。



八、广式腊味煲仔饭

食材

� 大米

� 腊肠

� 腊肉

� 青菜

做法

1. 砂锅煮米饭。

2. 七成熟时放入腊味。

3. 小火焖出锅巴。

4. 淋煲仔饭酱油。

九、干炒牛河

食材

� 河粉

� 牛肉

� 豆芽

� 韭黄

做法

1. 牛肉提前腌制。

2. 大火快炒河粉。

3. 加入牛肉与配菜翻炒均匀。

十、咕噜肉

食材

� 猪里脊

� 菠萝

� 彩椒

� 番茄酱



做法

1. 猪肉裹粉炸酥。

2. 调制酸甜酱汁。

3. 翻炒后加入菠萝和彩椒。

十一、老火靓汤（玉米胡萝卜排骨汤）

食材

� 排骨

� 玉米

� 胡萝卜

� 蜜枣

做法

1. 排骨焯水。

2. 所有材料入锅。

3. 小火煲2小时。

十二、白灼虾

食材

� 鲜虾

� 姜

� 葱

做法

1. 水中加入姜葱。

2. 水开后下虾。

3. 虾变红后捞出。

4. 蘸酱油食用。

十三、蒜蓉粉丝蒸扇贝

食材

� 扇贝



� 粉丝

� 蒜蓉

做法

1. 粉丝泡软铺底。

2. 放上扇贝与蒜蓉。

3. 蒸5分钟即可。

十四、啫啫鸡煲

食材

� 鸡块

� 洋葱

� 姜片

� 柱候酱

做法

1. 砂锅烧热。

2. 爆香姜葱。

3. 放鸡块焖煮入味。

十五、广东云吞面

食材

� 云吞

� 竹升面

� 高汤

做法

1. 云吞煮熟。

2. 面条过水。

3. 加入高汤即可。

十六、蚝油生菜



食材

� 生菜

� 蚝油

� 蒜末

做法

1. 生菜焯水。

2. 蒜末爆香。

3. 加蚝油淋在生菜上。

十七、陈皮牛肉丸

食材

� 牛肉

� 陈皮

� 生粉

做法

1. 牛肉剁成肉胶。

2. 加入陈皮碎调味。

3. 挤成丸子蒸熟。

十八、椒盐九肚鱼

食材

� 九肚鱼

� 椒盐

� 蒜末

做法

1. 鱼裹粉炸脆。

2. 蒜末炒香。

3. 撒椒盐翻炒均匀。

十九、豉油皇炒面



食材

� 面条

� 豆芽

� 韭菜

� 生抽

做法

1. 面条煎香。

2. 加入配菜。

3. 用豉油调味快炒。

二十、双皮奶

食材

� 牛奶

� 鸡蛋清

� 白糖

做法

1. 牛奶加热放凉形成奶皮。

2. 加入蛋清糖液。

3. 再次蒸制凝固。

程家菜烹饪小贴士

1. 程家菜讲究火候，尤其强调“大火快炒”。

2. 海鲜类尽量保持原汁原味。

3. 老火汤宜小火慢煲。

4. 蒸鱼时间不宜过长，以保持鲜嫩。

5. 烧味类需提前风干表皮，口感更佳。

结语

程家菜不仅是一种饮食文化，更体现了程家人对“鲜味”的极致追求。希望这份菜谱能够帮助妹妹感受程家

菜魅力，在家也能做出地道风味，和水煮蛋说再见！


