
寻
味

东山老鹅
选材与烹饪：选用180天左右的鹅作为主料，将鹅剁成
块，与土豆块一起红烧。制作时先将鹅肉焯水去腥，然
后爆炒并加入姜、八角、干辣椒等香料及秘制酱料，加
水焖蒸约2小时。
口感与风味：鹅肉酥烂、香辣诱人，肉质细腻，咸鲜适
中，骨头上肉很多，吃完后可往汤里煮煮涮涮，鲜甜的
骨头汤和丰富的骨髓令人回味无穷。
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