
宫保鸡丁是一道经典的川菜，其口感丰富，辣中带甜，深受大众喜爱。以下是几种常

见的做法： 

做法一 

• 材料：鸡胸肉 300 克、花生米 50 克、干辣椒 10 个、葱 2 根、姜 1 小

块、蒜 3 瓣、酱油 2 汤匙、料酒 2 汤匙、醋 1 汤匙、白糖 1 汤匙、淀粉 

3 汤匙、盐 1 茶匙、花椒 1 茶匙、食用油适量。 

• 步骤： 

o 准备食材：将鸡胸肉洗净，切成 1 厘米见方的丁；花生米提前用水泡

发，然后沥干水分备用；干辣椒剪成小段，去籽；葱切成段，姜切片，

蒜切末。 

o 腌制鸡肉：将切好的鸡丁放入碗中，加入 1 汤匙料酒、1 汤匙酱油、1 

茶匙盐和 1 汤匙淀粉，搅拌均匀，腌制 15 分钟。 

o 调制宫保汁：另取一个小碗，加入 1 汤匙酱油、1 汤匙料酒、1 汤匙

醋、1 汤匙白糖和适量清水，搅拌均匀备用。 

o 炒制花生米：锅中倒入适量食用油，油温升至五成热时，放入花生米，

小火炸至金黄色，捞出沥油备用。 

o 炒制宫保鸡丁：锅中留底油，油热后放入花椒，小火炒香，然后捞出花

椒；加入干辣椒段，小火炒至辣椒变色；加入葱段、姜片和蒜末，炒出

香味；倒入腌制好的鸡丁，大火快速翻炒至鸡肉变色；倒入调好的宫保

汁，翻炒均匀，让鸡肉充分吸收调料；加入炸好的花生米，快速翻炒均

匀；最后加入剩余的淀粉水，勾芡，使菜肴看起来更加光亮；炒至汤汁

浓稠，出锅前撒上葱花，翻炒均匀即可。 

 

做法二 

• 材料：鸡腿肉 250 克、花生 50 克、大葱 1 根、姜 20 克、大蒜 2 瓣、干

红辣椒 10 个、花椒 30 颗、白糖 5 克、盐 2 克、老抽 2 克、白醋 7 克、



味精 1 克、胡椒粉半茶匙、料酒 5 克、蛋清 1 个、豆瓣酱 5 克、食用油适

量。 

• 步骤： 

o 处理食材：将鸡腿肉去皮去骨洗净切丁，加盐 1 克、胡椒粉、料酒、

老抽 1 克、鸡蛋清抓匀；花生米洗干净晾干；姜蒜切片，干红辣椒切

碎分两份；大葱洗净只取葱白，切成小粒。 

o 炸花生米：炒锅冷锅冷油入花生米，最小火炸香脆，捞出备用。 

o 炒制豆瓣酱：炒锅入适量油烧热，改最小火，入豆瓣酱炒至香味突出油

脂变红后将豆瓣酱和油脂一同盛出到小碗中沉淀。 

o 调制料汁：将盐 1 克、糖、醋、味精、老抽 1 克、水一汤匙混合拌匀

成料汁备用。 

o 炒制宫保鸡丁：锅中入豆瓣红油，小火烧热，入姜蒜、一半干红辣椒、

花椒炒香至干红辣椒颜色微微变深色，改中大火，下鸡腿肉翻炒半分钟

后下剩下的干红辣椒、葱白粒一起翻炒半分钟，下料汁，大火翻炒至收

汁，下花生米翻炒均匀立刻出锅。 

 

做法三 

• 材料：鸡胸肉 200 克、炸花生米 50 克、黄瓜 1 根、胡萝卜 1 根、干辣椒 

5 个、花椒适量、葱、姜、蒜适量、盐、料酒、生抽、醋、白糖、淀粉、食用

油各适量。 

• 步骤： 

o 处理食材：把鸡胸肉洗净切成丁，放进碗里，加入适量的盐、料酒和淀

粉，抓匀腌制 15 分钟；黄瓜和胡萝卜切成丁，葱切成段，姜和蒜切末

备用。 

o 调制芡汁：在碗里加入白糖、醋、生抽、淀粉，再加上适量的水，搅拌



均匀。 

o 炒制鸡丁：起锅烧油，油热后，把腌制好的鸡丁放进去滑炒，待鸡丁变

色之后盛出来；锅中留一点底油，把花椒和干辣椒放进去炒出香味，接

着加入葱姜蒜末爆香。 

o 加入配菜：把切好的胡萝卜丁放进去翻炒，炒到断生之后，再加入黄瓜

丁继续翻炒，然后把之前炒过的鸡丁倒进去，和蔬菜一起翻炒均匀。 

o 勾芡出锅：把调好的芡汁倒进去，继续翻炒，直到汤汁变得浓稠，最后

把炸花生米放进去，稍微翻炒几下就可以出锅。 

 

 


