
智行理财网
鱿鱼几个爪(鱿鱼几条须)

铁板鱿鱼、卤水墨鱼、章鱼小丸子……这些都是街边大排档里的人气小吃、爆款美
食，光是想想都让人口水直流。可是吃了这么多年，你真的分得清这三者的区别吗
？

大家还可以记住一句话——章鱼头圆，墨鱼头扁，鱿鱼的头部似枪尖。其中说出了
它们各自的明显特点，一般依据这句话，大家就可以比较简单、快速地分辨鱿鱼、
墨鱼和章鱼了。
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他首先将鱿鱼分为鱿鱼身、鱿鱼尾、鱿鱼头（须）、三个部分，不同部分，他要采
取不同的做法，一“鱼”三吃，听着就很让人期待！

鱿鱼的处理方法

1. 扯出头部；

2. 去除眼睛和内脏；

3. 取出软骨。
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-01-

将鱿鱼身改刀为鱿鱼圈。

-03-

待料汁放凉后，加入少量山葵酱，白灼汁就制作好了。

山葵酱

山葵茎部磨成泥制成，辛辣清香，常用来搭配生鱼片跟寿司，开胃解腻。
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-05-

在鱿鱼圈上撒上葱丝、红椒丝，浇上白灼汁，淋上热油即可。
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-01-

鹅卵石凉油下锅，高火炸制5分钟，将其加热至180℃。

-03-

锅内倒油，下入干葱头、姜、蒜，煸炒至表面微黄盛出，加入酱油搅拌均匀。

-05-

盖上锅盖，淋上白兰地，点火，等听到砂锅内声音逐渐变小，就说明鱿鱼成熟了，
最后撒上小葱花即可。
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-01-

铁板上加少许油，放上串好的鱿鱼须烤制。

铁板鱿鱼要点：火不要太大，油不要太多。

白灼海钓鱿鱼口感爽脆、甘甜，火候恰到好处，料汁更是惊艳味蕾；石烹焗鱿鱼尾
的口感层次递进，鲜香入味儿，吃一口就上瘾；铁板鱿鱼须香辣开胃，下饭下酒都
是一绝，好吃到停不下嘴。

一条鱿鱼变身三道大菜，让大家一次吃过瘾~
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-01-

墨鱼洗净切除头部，去除墨鱼皮、墨鱼骨，切下墨囊，取出墨汁，墨汁加适量水搅
拌均匀，放入纱布袋中过滤备用。

墨鱼汁

主要成分是黑色素、脂肪和蛋白质，含有丰富的多糖，有助于提高免疫力；

在烹饪中可作为天然色素给面点或菜品上色。

-02-

墨鱼肉切丁，和冰块一起放入料理机中，先用低档打碎，再加入花椒水、肥肉馅儿
，改高档搅拌均匀。

窍门：搅肉馅儿时加冰块降温，避免料理机搅拌时升温，影响菜品口感；低档打碎
，高档上劲儿，可保证墨鱼丸的口感细腻弹牙。
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-04-

将黑白墨鱼馅儿分别团成丸状，下锅煮制3分钟。

特级厨师菜

炭烧小章鱼
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-02-

用厨房纸巾吸掉小章鱼表面多余的水分。

黑白两色的鸳鸯墨鱼丸，看着就激发食欲，吃着更是嫩滑弹牙，味道那叫一个鲜；
炭烧小章鱼用炸制代替传统炭烤方法，更适合在家制作，吃起来也是嚼劲十足，口
感和味道丝毫不比外面卖的差。
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