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Special cantonese cuisine of Shenzhen—Gongming roasted pig
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	待猪体风干水分后，将已制备的调味料在猪肉表面涂抹均匀。整猪吊挂晾过夜约12 h，保持恒温4～8 ℃。
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	用铁钩将整猪吊起（猪头向下）放入灶炉内，盖上铁盖，炉内烘烤约40 min。
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	5.3.3.3  复烤
	清洁整猪表面残毛后，使用五齿锥在猪皮上锥刺小孔，以防二次烘烤时猪皮起泡、爆裂，用毛刷蘸猪油涂抹猪皮表
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