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自从“吃货团”招兵买马以来，市民纷纷
报名加入。在我们的QQ群里，大家一起分享
滨州的美食，同时也有商家的倾力加盟。目前
以不同形式加入吃货团的成员已超过600人，
当然我们的队伍还需要您的加盟。

无论您是制作美食的行家，还是品尝美食
的食家，亦或是出售美食的商家都可以加入我
们的队伍。在这里您可以搜到各大酒店的招牌
菜系，也可以寻到回味悠长的民间小吃。我们
致力于为您打造滨州最全新的美食平台，大家
可以在这里分享美食、分享生活、分享快乐。

“吃货团”期待您的加入。
吃货团QQ群：324754190

团长电话：13589746230，,1762165931

1 .三黄鸡去除内脏、杂毛和趾
甲，用流动水冲洗干净。放入煮锅
中，加入能够浸没三黄鸡的冷水大
火烧开，出尽血沫后捞出三黄鸡再
次用冷水冲洗干净。老姜一半切碎，
一半拍破。

2 .另取一锅清水，放入葱段和
拍破的姜块大火煮开

3 .放入三黄鸡继续用大火加
热，水沸后捞出鸡再次冲凉，随后再
次放入滚汤中大火加热至沸腾，然
后调成小火加盖焖煮8分钟，熄火后
再闷10分钟。

4 .熄火后准备好一盆冰水，三
黄鸡闷够10分钟后捞出，马上浸入
冰水浸泡20分钟。

5 .取一只干净的炒锅，放入白
芝麻用小火加热，同时不停翻炒白
芝麻，直至散发香味并颜色微焦，盛
出备用。用同样方法处理花生仁，然
后切碎备用。

6 .蒜切末。所有调味料混合成
调味汁，加入姜末、蒜末。

7 .三黄鸡从冰水中取出，晾干
后斩成2cm宽的大条，装盘后淋入
调味汁，撒上白芝麻和花生碎，最后
装饰香菜叶即可。

制作主料

三黄鸡一只

制作辅料

白芝麻、大葱、老姜、蒜、香
菜、熟花生

制作调料

辣椒油、香油、生抽、白砂
糖、芝麻酱、料酒、醋

做法

工艺 难度 人数

口味 准备时间 烹饪时间

煮

麻辣味

15分钟 ＜30分钟

中高水平 3人

中国有十三亿人口，而且自古就有着圈
养宠物的传统，据保守估计，我国目前至少有
1亿只宠物，宠物经济的市场潜力至少可达
150亿元人民币。

随着人民生活水平的日益提高，在滨州，
宠物也逐渐成为人们越来越密切的伴侣。无
论是狗、猫、鸟，还是鱼或龟，这些往日看家护
院、供人娱乐的小动物，开始成为家庭中的重
要成员。在竞争日益激烈的社会环境中，宠物
的可爱活泼为正处于紧张的现代生活中的人
类派遣孤独、增加情趣、缓解压力。经过专门
训练的宠物，不仅可以充当家庭伴侣型的宠
物，还可以开发各种各样的工作潜力。

宠爱有“家”给滨州爱宠一族提供一个交
流的平台。在这里，您可以分享爱宠的趣事、
养宠的心得；可以晒晒爱宠的靓照；也可以向
专家询问爱宠的病症。宠爱有“家”专栏设有
以下几个栏目：宠物秀、宠物急诊室、选宠指
南、宠物征婚等。

爱宠人士，您还在等什么，快快加入我们
的队伍吧。

宠爱有“家”QQ群185827258
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