
 
  

家常椒盐海鲜这样做，鲜香麻辣口感好，学会了亲朋好友都夸赞

在家想吃到餐厅级别的椒盐海鲜？其实一点不难！许多人觉得椒盐海鲜做法复杂，或者总做不出那种
干香酥脆、又带着海鲜自身鲜甜的独特风味。今天就来分享一个家常版的椒盐海鲜制作方法，从食材
的选择、处理，到关键的调味和火候，都会一一讲透，让你轻松在家做出让人吮指回味的美味。不需
要复杂的工具，也不需要专业的厨师技巧，只要掌握几个小窍门，就能让你的餐桌焕发光彩。

挑选与处理海鲜：基础决定成败

制作椒盐海鲜，第一步也是最关键的一步，就是挑选新鲜的海鲜。最常见的选择包括虾（如明虾、基
围虾）、蟹（如梭子蟹、青蟹）、鱿鱼、海螺、扇贝、带子等等。原则上，只要是适合清炒或油炸的
海鲜，都可以尝试椒盐做法。

* 新鲜度判断： 活鲜海鲜是最佳选择，它们肉质紧实，鲜味十足。如果购买的是冰鲜海鲜，要选择肉眼
看起来饱满、色泽自然、无异味的。虾应该虾壳完整，虾身卷曲，触须有力；鱼类眼球清澈，鱼鳃鲜
红；贝类则应外壳紧闭，轻敲能立即闭合。

* 预处理：

* 虾： 去虾线（用牙签在虾背第二节处挑出）和虾枪，可以保留虾壳，炸过后会更酥脆；若想口感更清
爽，也可去壳。

* 蟹： 斩块，注意将蟹鳃、蟹心（俗称蟹胃）和蟹腮等不能食用的部分剔除干净。小的蟹腿可以用剪刀
稍微剪开一点，方便入味。

* 鱿鱼： 去内脏和软骨，撕掉表面薄膜，切成段或花刀。

* 贝类： 吐净泥沙。可以用淡盐水浸泡，并时不时晃动。

处理好的海鲜，如果需要，可以简单用料酒、姜片、少许盐稍微腌制10-15分钟，去除腥味，也为后续
调味打下基础。但注意，不要腌制过久，以免影响海鲜本身的鲜味。

椒盐料的灵魂：自己配比更省心

市面上也有现成的椒盐粉，但自己在家调配椒盐料，不仅能根据个人口味调整，还能确保香料的新鲜
度。一个基础的椒盐料配方，通常包含以下几种：

* 椒盐基底： 食用盐和白胡椒粉（或黑胡椒粉）。比例可以根据喜好调整，一般盐稍多于胡椒。

* 增香部分：

* 花椒： 这是“椒”的来源，也是椒盐风味的关键。可以干锅小火炒香花椒粒，然后碾碎（不用太细，
保留颗粒感），或者直接用花椒粉。

* 蒜末： 新鲜的蒜末是椒盐风味的另一个重要组成部分，能带来浓郁的香气。

* 干辣椒： 增加微辣的口感，根据喜好选择干辣椒的品种和用量，切碎或用辣椒粉。
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* 其他可选增香： 少许五香粉、十三香（用量要少，以免抢味）、香叶碎（炒香后碾碎）。

制作方法：

1. 干锅小火炒香花椒粒和干辣椒（如果使用），晾凉后用擀面杖或料理机碾碎。

2. 将碾碎的花椒、辣椒与食用盐、白胡椒粉混合均匀。

3. 之后，在烹饪的最后阶段，会用到新鲜的蒜末进行爆香，所以椒盐料的干香部分主要就是花椒和盐
的组合。

小贴士： 制作好的椒盐粉可以密封保存，随用随取。

炸制与裹糊：酥脆口感的关键

要想椒盐海鲜外酥里嫩，炸制环节非常重要。这里有两种常见的处理方式：直接炸和裹糊炸。

* 直接炸（适合带壳海鲜如虾、蟹）：

* 将腌制好的海鲜（如果腌制了的话）沥干水分。

* 锅中倒入足量的食用油，烧至六七成热（插入筷子周围有密集小气泡冒出）。

* 将海鲜分批下锅，炸至变色，外壳变脆（虾炸至红色、蟹炸至橘红）。

* 捞出沥油，如果想要更酥脆的效果，可以复炸一次。

* 裹糊炸（适合无壳海鲜如鱿鱼、带子、鱼块）：

* 炸糊配方： 最简单的炸糊是用面粉（中筋或低筋皆可）、玉米淀粉（增加酥脆感）和清水或蛋清混合
，调成浓稠的糊状，能挂在海鲜上即可。可以在糊中加入少许盐和白胡椒粉调味。

* 操作： 将处理好的海鲜（如鱿鱼圈、鱼块）放入炸糊中，使其均匀裹上炸糊。

* 下锅炸： 油温同样烧至六七成热，将裹好糊的海鲜逐一下入锅中，炸至金黄酥脆，捞出沥油。

注意事项：

* 油温是关键，太低容易炸软，太高容易炸焦。

* 炸制时注意安全，避免油溅。

* 海鲜不宜炸制过久，以免肉质变老。

炒制入味：椒盐风味成型

这是将所有风味融合的关键一步。

1. 爆香： 锅中留少许底油（或另起锅），烧热后放入大量的蒜末、姜末（可选）、干辣椒碎（如果炸
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制时没放），小火煸炒出香味，直到蒜末微微金黄。

2. 加入主料： 将炸好沥干的（复炸过的）海鲜倒入锅中。

3. 调味： 快速撒入提前调配好的椒盐粉。

4. 翻炒： 保持大火，快速翻炒，让椒盐粉均匀地裹在海鲜上，并与蒜末、辣椒的香气充分融合。这个
过程要快，避免海鲜受热时间过长而变老。

5. 最后提味（可选）：
临出锅前，可以撒上一些葱花、香菜末，或者淋入少许明油（食用油），增加色泽和香气。

常见问题与误区：

* 海鲜不酥脆？

* 可能是炸制油温不够。

* 可能是海鲜本身水分未沥干。

* 裹糊炸的情况下，炸糊的稀稠度不当，或者炸制时间不够。

* 炸好的海鲜二次回潮，没有及时与椒盐料混合。

* 味道不够香？

* 椒盐料中的花椒和辣椒量不够，或者没有充分煸炒出香味。

* 蒜末量太少，或者没有炒出香味就加入海鲜。

* 调味时火候太大，香料的香气还没来得及附着到海鲜上就挥发了。

* 海鲜太老？

* 无论是炸制还是最后炒制，都可能因为火候过大或时间过长导致海鲜肉质收缩变老。最后翻炒入味时
，一定要大火快炒，几秒钟即可。

掌握了以上几个步骤，无论是家常聚餐还是偶尔想犒劳一下自己，一份香气四溢、口感酥脆的椒盐海
鲜都能轻松呈现。

FAQ

* Q: 制作家常椒盐海鲜可以用冷冻海鲜吗？

A: 可以，但冷冻海鲜解冻后水分会比较多，需要充分沥干，并且烹饪时间可能需要适当缩短。

* Q: 为什么我做的椒盐海鲜容易粘锅？

A: 可能是锅不够热，或者在加入海鲜后翻炒不及时，导致海鲜粘连。确保锅热、油热，快速翻炒。
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* Q: 椒盐海鲜的“椒”是哪种椒？

A: 通常指的是花椒，它能带来独特的麻香味。也可以根据个人喜好加入辣椒（干辣椒或新鲜辣椒）增
加辣味。

* Q: 为什么餐厅的椒盐海鲜比我做的更干香？

A: 餐厅可能使用更专业的油炸设备，以及更高的油温来达到更极致的酥脆效果。在家制作，掌握好油
温和复炸技巧也能接近。
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