
CÔNG THỨC VÀ CÁCH LÀM  
VỊT QUAY BẮC KINH 

CHUẨN 3 MIỀN:BẮC TRUNG NAM 
Đây là công thức đã nghiên cứu hơn 15 năm nếu ai thành công nấu đúng thì có thể mở 
1 quán để kinh doanh 

- Công Thức này dùng gà ta để nướng => các bạn có thể dùng với giồng gà khác nhe 

 
A) CÔNG THỨC BỘT RANG MUỐI: 
 
1. Chà bông Đức Linh: 50 gr cắt nhuyễn 
2. tôm khô: 50 gr 
3. hạt điều: 50 gr 
4. bột chiên xù: 150 gr 
=> đem  gia vị từ 1-4 rang riêng từng cái rồi đem xay nhuyễn 
5. muối: 20 gr 
6. bột ngọt: 30 gr 
7. đường: 10 gr 
8. ngủ vị hương: 10 gr 
9. ớt bột huế nhuyễn: 10 gr 
10. bột tỏi/tỏi phi: 20 gr / 50 gr 
=> trộn đều lên để khoảng 1 tháng. 
 
B) CÔNG THỨC NƯỚC CHẤM VỊT: 
 
- 100 gr sốt tương ngọt + 120 ml nước -> nấu sôi rồi cho vào 4 gr muối + 4 gr bột 
ngọt + 8 gr đường. 



 
 
C) CÁCH LÀM CƠM CHIÊN: 
 
- Nấu chín cơm tài nguyên chợ đào rồi để nguội trộn cùng carot và đậu que cắt 
hột lựu. 
- 1 Kg ướp với: 7 gr muối + 10 gr bột nêm + 10 gr bột ngọt + 2 quả trừng vịt bốp 
cho tan vào cơm. 
 
 D) XƯƠNG VỊT RANG MUỐI: 
 
- Lấy xương vịt đã quay đem tẩm bột năng rồi chiên sơ qua -> xào 10 ml dầu ăn 
+ tỏi -> cho ớt đà lạt xanh 100 gr + 100 gr ớt ĐL đỏ + 100 hành tây vào xào cho 
thơm chín rồi  -> cho xương vịt đã chiên vào rồi rắc lên bột rang muối rồi tắt bếp. 
 
E) CANH XƯƠNG VỊT NẤU CẢI CHUA: 
 
- 1 Lít nước dùng gà + dưa chua 0,5 kg + cà chua 2 trái + 15 gr muối + 10 gr bột 
ngọt + 40 gr đường + xương vịt. nấu xôi rồi ăn. ( thêm bớt gia vị dựa vào mức độ 
chua của cải và cá chua) 
 
F) VỊT QUAY BẮC KINH: 
 
- Thời gian quay trong lu là 60 phút, cứ 20 phút trỡ mặt 1 lần. Nhiệt độ quay là 
250 độ C, nhớ canh để da vịt không bị cháy. 
- Khi quay nhớ dùng bơm xe đạp bơm cho da gà căn ra rồi ước gia vị bên trong 
và bên ngoài gà ( yêu cầu kĩ thuật bơm vịt nha) 
- Sơ chế vịt lấy hết mỡ bụng, phổi, cuốn họng. Chặt hết chân và cánh, ½ mỏ vịt. 



 
1) Khử mùi lông: 
 
- 200 ml rượu + 100 gr gừng già đập dập đem thoa lên da vịt để khoảng 15 phút. 
 
2) Công thức ước ngoài da: 
 
- muối: 100 gr 
- bột ngọt: 100 gr 
- hạt nêm : 50 gr 
- ngũ vị hương: 10 gr 
- bột sa cương: 5 gr 
= > trộn đều ước ngoài da khoảng 15 phút. 1 con vịt chỉ cần dùng khoảng 30 – 
40 gr hỗn hợp trên. 
 
3) Công thức ướp bụng gà: 
 
- muối: 100 gr 
- đường: 300 gr 
- bột ngọt: 50 gr 
- hạt nêm : 50 gr 
- ngũ vị hương: 15 gr 
- bột sa cương: 10 gr 
=> trộn đều ước để khoảng 15 phút . 1 con vị dùng khỏng 60 gr hỗn hợp. 
 
4) nước sốt bỏ trong bụng vịt: 
 
- Sốt tương hải sản: 250 gr 
- hành tím nhuyễn sống: 150 gr 
- tỏi phi/bột tỏi: 150 gr / 30 gr 
- nước tương ngon: 30 gr 
- muối: 10 gr 
- bột ngọt: 10 gr 
- bột nêm: 10 gr 
- đường: 60 gr 
- nước: 250 ml 
=> xào hành tím với 1 ít dầu cho thơm rồi cho tất cả gia vị trên vào -> nấu xôi -> 
đem cho 150 ml hỗn hợp vào bụng vịt ướp + 30 gr gừng đập dập + 40 ml rượu + 
vài cọng ngò. Sau đó lấy kim may lại bụng đích vịt.  
 
5) Nước xối vịt cho giòn da: 



- 1 lít nước cho vào 10 gr mạch nha+ 30 gr giấm đỏ + 6 gr muối + 20 ml rượu 
trắng + 1 trái chanh giấy + 1 ít màu gạch tôm -> nấu xôi rồi nhung vịt vào 2 -3 lần 
=> sau đó đem phơi nắng 2 giờ rồi đem quay vịt trong lu là xong. 
 

 
 







 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 

TÀI TRỢ BỞI SK POS: 
 
- DỊCH VỤ ĐÁO THẺ - RÚT THẺ TÍN DỤNG SK POS  
- Địa Chỉ: 100 - 102, Tân Hương, Tân Qúy, Tân Phú, TPHCM  
- Tel: 038.5225.645  
- Facebook: https://www.facebook.com/dichvudaorutthetphcm 
 

https://www.facebook.com/dichvudaorutthetphcm


 
 

 
 


