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何首乌山鸡：何首乌用清水洗净、放入铝锅内煮二次，共收药液20毫升。山鸡去净毛，剖腹去内脏，洗净去骨，切成丁。冬笋，青椒切成丁。鸡蛋去黄留清。蛋清加入豆粉，调成蛋清豆粉，用一半入少许精盐将山鸡丁浆好，另一半同料酒、酱油、味精、首乌汁兑成液汁待用。净锅置火上，注入菜油，烧至六成热时下鸡丁过油滑熟，随即捞入勺内待用。锅留底油，加入鸡丁、冬笋、青椒、倒入液汁勾芡，起锅装盘即成。
原料:山鸡二只、炙何首乌10克、青椒100克、冬笋15克、酱油10克、料酒20毫升、味精1克、精盐2克、豆粉20克、鸡蛋1个、菜油1000克（实际消耗60克）。
特性:有补肝肾、乌须发、悦颜色、延寿命之效。
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山鸡炖磨菇：原料：野鸡750克,蘑菇(鲜蘑)100克
辅料：胡萝卜15克,粉条80克
调料：盐8克,味精3克,料酒10克,花椒3克,酱油10克,大葱5克,姜5克,植物油25克,香油5克
山鸡炖蘑菇的做法： 1. 将山鸡（野鸡）剥皮、开膛、去内脏，洗净，剁成块，用沸水烫透，捞出备用；
2. 蘑菇择洗去老根，洗净；3. 葱切段、姜切片；
4. 粉条放水内浸发透；5. 花椒放碗内加水泡制出花椒水待用；6. 胡萝卜洗净，切成菱形片；
7. 将锅置火上，放入植物油烧热，放入山鸡块煸炒变色；8. 添入高汤1000克，加入葱段、姜片、精盐、花椒水、料酒、酱油，放入山鸡块和蘑菇，炖25分钟左右；9. 锅内加入水发粉条、胡萝卜片，再炖10分钟，加入味精，淋上香油即可。 

菜系及功效： 气血双补食谱 补虚养身食谱 健脾开胃食谱 贫血食谱。

山鸡的做法有很多种，具体可查询七彩山鸡的食用具体做法。

