我们这边家家户户过年要都准备的美食之一——炸鱼。鱼，与“余”同音，意味着年年有余，手中宽裕，生活富裕。
其做法主要有：先选取十斤左右的草鱼，把新鲜的鱼去鳞处理干净，剁成三四厘米宽的肉块，加上姜、盐和胡椒粉腌制半个小时左右。（左图）

[bookmark: _GoBack]其次，待锅中的油烧热后，将鱼一块一块先后放入油锅中进行煎炸，炸至金黄色即可。（右图）

最后，将炸好的鱼从油锅中捞出来。下图是已经煎炸至金黄色的鱼块，色香味俱全。
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