原料

带皮猪肉肋条 1000克
汤菜头 500克
青菜叶 10张
熟猪油 20克
葱末 10克
姜米 5克
绍酒 50克
湿淀粉 25克
精盐5克
糖10克
鸡蛋清 2只
切配：
1、带皮猪五花肉洗净，去皮骨，将肥肉切成榴米大小的肉丁；精肉切成略小的丁后略斩；骨头剁成块；肉皮切成菱形片；汤菜头剖开改刀洗净，10张菜叶洗净，用开水略烫待用。
2、将切好的肉丁、葱末、姜米、绍酒30克、精盐2克、糖5克、清水150克放入钵内搅匀。再加入鸡蛋清、湿淀粉，搅拌上劲，分成10份，用两手捏成光滑的圆子。再将蟹黄分别嵌在每只斩肉圆子上，成蟹肉狮子头生坯。

烹调过程：
1、将皮骨放入沸水锅中汆透后，皮骨分别拣出。炒锅上火，舀入熟猪油20克，放入汤菜头，加盐1克，煸透离火。

2、取砂锅一只，先放入骨头，次放煸好的汤菜，放上肉皮，加适量清水，置中火上烧沸，加入20克料酒、盐2克、糖5克，再逐次放入狮子头生坯（嵌蟹黄的一面朝上），每只狮子头覆上一张菜叶，盖好锅盖，中火烧沸，再置微火上炖2小时即成。

风味特点：

边砂锅上桌，揭盖去叶，鲜香扑鼻，狮子头肥嫩，用勺舀食，口味鲜美。

烹饪关键：

1、肉的加工不用斩，而是靠刀工，一刀刀切成细粒。即俗说“一刀不斩的扬州狮子头”。

2、这是一道火工菜，一定要掌握好火候，火候足时菜自美。
