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	5.3.3.2  晾干
	将灶口铁板打开，观察猪皮色泽呈淡黄色时，揭开炉面盖，将整猪取出晾干冷却5±0.5 h。
	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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