
 

 

叉烧小排骨 
@Lancy（双城华人基督教会, Roseville, MN） 

 

 

 

材料： 

小排骨（baby back ribs）或猪肩肉（pork shoulder butt） 约 3LB 

 

酱料： 

生抽酱油 3 大匙、海鲜酱 2 大匙、糖 3 大匙、料酒 1 大匙、 

姜末少许、蒜粉 1 小匙、红麴粉 1/2 小匙 

 

步骤： 

1. 把所有酱料部分混合，加入肉中，让所有酱汁浸泡到肉，腌制 3 个小时以上（建议放入冰

箱一整夜，那样更容易入味，中间最好将肉上下翻搅一下）。 

2. 预热烤箱 380 F，准备锡箔纸垫底，肉放入烤盘架上，一开始烤箱温度要高一些，大概烤

30 分钟，然后用 360 F 烤至熟（用温度计测肉温度 165F），熟后刷上蜂蜜（或麦芽糖+

水）即可。 

 

温馨提示： 

1. 肉要有肥有瘦的才好，太瘦的肉质会干。 

2. 没有红麴粉也行，只是为了上色漂亮而已，或者用李锦记的叉烧酱也可！ 


