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除夕夜有两件大事儿，那就是年夜饭和春晚。年夜饭不仅仅是
年夜习俗，更凝聚着全家人的浓浓亲情。准备几道菜，一家人团圆在
餐桌旁，边吃喝边看电视，欢欢喜喜过大年。在家里过除夕，菜式虽
然不如酒店里的那般“奢华”，但是每道菜都是美味独特的，尤其是相
当接地气的家常菜。今天，小编就为您推荐几款好吃易做的家常年
夜饭，有鸡有鱼，有荤有素，有辣有甜，希望大家能喜欢。

红烧肉，一道著名的大众菜肴，其以五花肉为制作主料，最
好选用肥瘦相间的三层肉（五花肉）来做，锅具以砂锅为主，做出
来的肉肥瘦相间，香甜松软，入口即化。

食材：带皮五花肉一斤，白糖、生抽、料酒、老抽少许，八
角、香叶、盐、味精适量，葱段、生姜。

做法：
1.将带皮五花肉切成方形块，葱、姜切成大片，一起下锅

焯水，加入料酒，水开后30秒捞出，沥干水分；
2.锅内放油烧热，放入白糖翻炒，待白糖变成古铜色时放

入肉块翻炒均匀，让每块肉都上色；
3.加适量水，用盐、白糖、葱段、姜片、八角、香叶、生抽、老

抽调味，改小火焖1小时~1.5小时即成。

红烧肉

糖醋鲤鱼是一道以鲤鱼为制作主料的菜肴，鱼嫩鲜香，汁浓
味美。

食材：鲤鱼一条，淀粉两勺，面粉一大勺，番茄酱两勺，盐、
醋、糖、生抽、料酒、胡椒粉适量，蒜、葱、姜少许。

做法:
1.鲤鱼收拾干净，沥干水，在鱼身两面每2.5厘米各斜切一

刀（先立切1厘米深，再平切两厘米深）。用胡椒粉、生抽和少许
盐腌20分钟。淀粉、面粉调成糊，均匀抹在腌好的鱼上；

2.将生抽、糖、醋、料酒、番茄酱、清水调成糖醋汁待用；
3.油烧至七成热，提起鱼尾，先将鱼头入油稍炸；
4.再舀油淋在鱼身上，待面糊凝固，再把鱼慢慢放入油锅内；
5.待鱼炸至金黄色，捞出控油放入盘中待用；
6.炒锅内留少许油，放入葱花、姜末、蒜末爆香，再倒入调好

的汁。最后加少许湿淀粉收浓，起锅浇在鱼身上即可。

食材：海虾一斤，姜丝一小把（宜多不宜少），白糖一大
匙，盐一小匙，番茄酱两大匙，橄榄油普通炒菜用量。

做法：
1.沿虾背脊剪开一条口子，取出虾线。将去除虾线的

虾用水洗净，并将水沥干；
2.姜切丝，备用；
3.热锅凉油，待油八成热放入姜丝煸炒，爆出香味后

倒入大虾煸炒，虾变红后加入盐和糖继续煸炒，盖锅焖一
下，然后倒入适量番茄酱翻炒均匀就可以出锅了。

食材：土豆100克，胡萝卜100
克，黄瓜100克，生抽、盐、油适量。

做法：
1.黄瓜、土豆、胡萝卜切成小方

丁备用，一半的胡萝卜丁用水焯一
下；

2. 炒锅内底油，放入另一半胡
萝卜丁和土豆丁，放少许生抽，翻炒
3分钟；

3.下入煮好的胡萝卜丁和黄瓜
丁，加少许盐翻炒半分钟左右出锅。

（本报综合）

食材：肋排500 克，鸡蛋一个，红椒青椒各
一个，洋葱1/4个，葱一段，姜两片，淀粉、椒盐、
糖、酱油、料酒适量。

做法：
1.排骨切段，青红辣椒，洋葱切末。用葱、

姜、盐、糖、酱油、料酒把排骨腌制半小时；
2. 鸡蛋和淀粉搅成糊状，排骨裹上蛋糊放

入五成热的油中炸酥，捞起滤干油；
3.辣椒、洋葱末加适量的椒盐略炒，放入排

骨翻炒均匀即可。

食材：莲藕 300 克，植物油 20 克，醋 5 克，
白砂糖8克，盐3克，鸡精4克，花椒3克，蒜、青
红椒少许。

做法：
1.将莲藕去皮洗净，切片，焯水捞出备用；

青红椒切丝，蒜切成末（也可以用蒜苗）；
2.在锅里放入少量油，油8成热加入花椒，

再放入蒜末和青红椒丝，最后放入莲菜；
3.先放醋，再放糖和盐，翻炒一分钟即可，

出锅前加入鸡精。

脆炒藕片

食材：鸡翅中 8 个，可乐半瓶，葱适量，姜两
片，生抽适量，料酒适量，冰糖5粒，老抽少许，盐
适量，鸡精适量。

做法：
1. 把鸡翅洗净，背面划几刀，正面用牙签扎

些小眼方便入味；
2.锅中添水烧开后放入鸡翅焯一下，捞出过

凉水后擦干表面水分；
3.葱切小段，姜切片；
4. 锅中放适量油烧热后改小火放入冰糖化

开，把鸡翅倒入锅中翻炒均匀挂上糖色，放入葱
姜翻炒均匀，再倒入生抽、料酒和老抽给鸡翅翻
炒上色；

5.倒入可乐大火烧开改小火炖煮15分钟到
20分钟。汤汁黏稠时放入盐和鸡精调味，改大火
收汁。最后装盘开动。

可乐鸡翅
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