
 
  

家常椒盐海鲜怎么做才香脆入味？这3个关键步骤不能省

想在家做出外酥里嫩、咸香扑鼻的椒盐海鲜，其实并不难，关键是掌握火候和调味节奏。很多人做出
来味道发苦、口感发柴，多半是忽略了三个核心环节：食材处理、腌制技巧和炸制顺序。用普通厨房
锅具也能复刻餐厅水准，只要选对搭配，控制好油温，哪怕只有一口小锅，也能端出一盘让人抢着吃
的椒盐虾、椒盐鱿鱼圈。

海鲜选材要讲究“新鲜+易熟”

做椒盐海鲜，首选肉质紧实、水分适中的品种。虾类推荐基围虾或海捕大虾，去壳留尾，保留虾线更
显风味；鱿鱼则选新鲜鱿鱼圈，切圈后用清水冲洗两遍，挤干水分，避免腥味残留。蟹棒、扇贝这类
半成品虽方便，但口感不如鲜活海鲜有嚼劲。如果用冷冻海鲜，务必提前解冻并彻底沥干，否则下锅
会溅油且影响酥脆度。特别提醒：不要用已经发黑或有异味的海鲜，即便加再多调料也掩盖不了变质
问题。

腌制三步走，去腥提香不油腻

腌制是决定风味层次的关键。先用料酒、姜片、葱段抓匀海鲜，静置10分钟去腥；接着加入少许白胡
椒粉和盐，轻轻揉搓让底味渗透；最后撒上少量淀粉（约1克/100克海鲜），能锁住水分，炸出来更饱
满。注意：淀粉不宜过多，否则外壳会变硬发粉。有些家庭习惯加蛋清，其实非必要，反而容易让表
面结块。若追求更浓郁香气，可在腌制时加一小撮花椒粉，与椒盐形成风味呼应。

炸制火候决定成败，分两次更稳妥

真正让椒盐海鲜“香到骨子里”的，是炸制过程。油温必须达到170℃左右，可用筷子插入油中，周围
冒密集小泡即为合适。第一遍快速过油，约20秒至外壳微黄，捞出控油——这一步叫“定型”，防止
后续二次炸制时散开。待油温回升至180℃，再复炸15秒，逼出多余油脂，使表皮酥脆如纸。全程保持
大火快炸，慢了就容易吸油变腻。炸好后立即倒入事先备好的椒盐混合物（建议用粗盐+现磨黑胡椒+
少量辣椒粉），快速翻拌均匀，让每一粒都裹上香料。

| 食材 | 推荐处理方式 | 炸制时间（秒） |

|------|--------------|----------------|

| 基围虾 | 去头留尾，去虾线 | 20（初炸）+15（复炸） |

| 鱿鱼圈 | 洗净挤干，切圈 | 15（初炸）+10（复炸） |

| 扇贝 | 去内脏，洗净沥干 | 25（初炸）+15（复炸） |

小贴士：避免常见误区，提升成功率

不少人以为椒盐就是“盐+胡椒”，其实真正的风味来自比例和搭配。建议使用粗粒海盐打底，再加入
现磨黑胡椒和少量干辣椒碎，避免使用市售复合椒盐粉，那种味道太单一。另外，炸好的海鲜要立刻
调味，凉了之后香料不易附着。如果一次做多了，可放凉后用密封盒保存，吃前用空气炸锅180℃加热3
分钟即可恢复酥脆。
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常见问题解答

问：可以用空气炸锅代替油炸吗？

可以，但需调整时间。预热200℃，放入海鲜后炸8-10分钟，中途翻面一次，能减少油脂摄入，但酥脆
感略逊于传统油炸。

问：椒盐料怎么自制更香？

将粗盐、黑胡椒、干辣椒段按4:3:1比例混合，用小火炒香至微焦，晾凉后使用，香味更浓。

问：海鲜炸完后发软怎么办？

可能是油温不够或复炸时间不足，也可能是炸好后未及时调味导致受潮。建议一次少炸，边炸边调，
趁热完成。
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