外酥里嫩！街边爆款炸鸡柳配方
👋 Hi~今天分享超好吃的炸鸡柳配方，在家也能做出街边那种外酥里嫩的口感！
📦 食材准备
• 鸡胸肉 500g
• 料酒 1勺
• 生抽 2勺
• 蚝油 1勺
• 盐 半勺
• 白糖 1小勺
• 姜末 适量
• 蒜末 适量
• 鸡蛋 1个
• 淀粉 3勺
• 面包糠 适量
🔪 腌制步骤
1. 鸡胸肉切成长条状（约1cm宽）
2. 加入料酒、生抽、蚝油、盐、白糖、姜末、蒜末
3. 抓拌均匀，腌制30分钟以上（隔夜更入味）
🍳 裹粉技巧（关键！）
✨ 三步裹粉法，口感绝绝子！
1️⃣ 第一层：裹淀粉（薄薄一层即可）
2️⃣ 第二层：裹鸡蛋液（确保每条都沾到）
3️⃣ 第三层：裹面包糠（用力按压让它粘牢）
🫙 炸制方法
🔥 油温：筷子放入冒小泡（约160度）
⏱️ 炸制时间：
  • 中火炸3-4分钟至定型捞出
  • 复炸30秒逼出油分，口感更酥脆！
💰 成本分析
• 鸡胸肉：约8元（500g）
• 其他调料：约2元
• 总成本：约10元 / 份量可供3-4人食用
💚 比外面买便宜一半，而且更健康！
💡 小贴士
✓ 鸡肉切条不要太细，容易炸干
✓ 腌制时加一点柠檬汁可以去腥增香
✓ 面包糠选择金黄色的，炸出来颜色更好看
✓ 一次吃不完可以冷冻保存，下次空气炸锅加热
🌟 快去试试吧！有任何问题评论区见~
收藏起来慢慢做！
