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一二三四五一二三四五 大菜简单做大菜简单做
排骨的滋味，香得彻底，又

不过分油腻，吃完后，只剩一根
光溜溜的骨头，不留半点麻烦，
干净利落。

今天向大家推荐“步步高升
排骨”原因有三，一是味道好，二
是做法简单，只需记住“一二三
四五”的调料比例，三是名字吉
利好听，调料按照“一二三四五”
递增，有步步高升的意思，绝对
是一道宴客佳肴。

所需原料：肋排、料酒、醋、
糖、生抽、芝麻、香葱。

操作步骤：
1.将500克肋排洗净，切成

小块，用热水浸泡，除去血水。
2.炒锅内放少许油，将肋排

放入，翻炒至表面金黄盛出。
3.把炒过的肋排放入高压

锅中，倒入一勺料酒、二勺醋、
三勺糖、四勺生抽、五勺温水。

4.用高压锅压20分钟，至
排骨酥软而形不烂即可。压制
的时间根据高压锅功率不同，

需要自行调整。
5.将压好的排骨连汤一起

倒入炒锅，用中火慢慢收干水
分，待排骨红亮入味即可出锅，
装盘后可撒一些香葱和芝麻装
饰。

简单易做、寓意吉祥、味道
极佳，这样的好菜拿来和亲朋
好友分享岂不快哉？记住这

“一二三四五”，举一反三，还能
做出很多步步高升的菜肴，没
有做不到，只有想不到！
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王石的笨笨牌红烧肉卖
相实在太差，引得众网友纷
纷吐槽：“这红烧肉着实太笨
了，烧得像南瓜……”“没想
到王总也是黑暗料理界的一
把好手啊！这红烧肉，三观
全毁了……”还有人调侃，建
议王石选修长江商学院的厨
艺课。

香喷喷的红烧肉很多人爱

吃，尤其在寒冷的季节，吃点
肉喝点酒，感觉特别舒坦。传
统红烧肉的做法要熬糖色，很
麻烦，稍微不小心火候就掌握
不好，做好的肉有一股子苦
味。现在去超市可以买到好几
个大品牌的秘制红烧汁，用这
个红烧汁做红烧肉特别方便，
味道也很好，只要加点葱、姜，
然后倒入红烧汁和水，把肉炖
熟就行了。下面我们就看看聪
聪牌红烧肉该怎么做。

原料：带皮五花肉500克。
调料：秘制红烧汁70毫升、

葱段和姜片适量、糖、清水等。
做法：

1.将五花肉洗净，连皮切成
2厘米见方的块。

2.烧一锅水，水开后，放入
五花肉略煮，去除杂质，捞出。

3.炒锅倒油烧至温热，放入
葱、姜炝出香味。

4.放五花肉，用小火煸炒至
五花肉出油。

5.倒入秘制红烧汁，用大
火，把肉和红烧汁炒匀。

6.把肉倒入砂锅中，加入适
量清水，水量与肉平行即可，大
火煮开。

7.把炉子调为小火，定时2个
小时，时间到了大火收汁即成。

（果然）
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教你做聪聪牌红烧肉
地产大亨王石恋上长江商学院的同学田朴珺

的消息传出后，尽管当事人一直保持沉默，但这并
不妨碍网友们自娱自乐，并由此引发诸多话题，比
如王石竟然会做笨笨牌红烧肉。一次，田朴珺专门
为此发了微博：“终于吃到笨笨牌红烧肉了，太好吃
了，我一口气吃了半锅！”有网友戏称，红烧肉成了
新的泡妞利器，和李晨的心形石头有一拼。还有网
友传授正宗红烧肉的做法，网上一片欢乐之声。笨笨牌红烧肉

学做红烧肉 不用上“长江”


