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! ! ! !原料!油发鱼肚 !""#!$"克，花
菇 %#&只，西兰花 %"'#&""克，鲜
汤 %""#&""克。调料，植物油 !""#

!$"克，盐，鲜粉，生抽，将油，料酒，
葱姜蒜，湿淀粉各适量。

制作方法!将油发鱼肚提前 $#

%小时，用冷水泡软，捞出切成二寸
长、一寸宽的块，用温水放 (克碱洗
几次，再用温水洗净。泡在冷水内，
花菇泡发去根洗净批成片。西兰花
切成一小球洗净，用开水放点盐出
水捞出，花菇也出水。锅洗净烧热放
油，将葱姜蒜入油锅炒出香味，放汤
烧开。将葱姜蒜捞出，鱼肚捞出沥干
水分，放入汤锅，花菇同时放入，焖
烧 $#%分钟，加准调料，勾芡装盆。
锅快速洗净，上火烧热油 %"克，烧
热将西兰花下油锅加调料翻炒两
下，围在鱼肚周围即成上席。

特点!鱼肚松软滑爽，味鲜美可
口，营养丰富，高蛋白质，低脂肪食
品。其味性平具有补肾，益精，滋养
筋脉止血散瘀消肿益肺等功效。此
菜是高档菜肴。

友情提示!此菜是红烧，但要放
生抽酱油，色泽淡红色，鱼肚泡软一
定要洗净，否则影响质量。

必须承认!不同地方的人!对某种食材有不同

的称呼! 或者同一种称呼并非指同一样东

西!甚或是杂乱无章的"

在上海人的嘴里!带子!基本上就是扇贝的

别名" 很惭愧!我一直也是这么认为的" 因为真

不知道所谓#带子$还分长带子%圆带子&而且不

知道#长带子$叫#带子$!#圆带

子$不叫#带子$&也不知道号称

#带子$的扇贝不是#带子$&更不

知道只有圆的#带子$加工后才

算干贝'(

是不是上海人错了呢)

我想!*带子$这个词!本来

就是一个俗称! 人们对它的定

义!依据的是约定俗成!无法完全精准+ 加工后!

甲地以为*干贝$!乙地以为不是!毫不奇怪,

上海人中!恐怕很少有吃过*长带子$的!人

们所说的*带子$!差不多就是指圆形的扇贝,

人们常说!*吃鲜带子$!说明市场上确有鲜

活的带子!当然也有解冻后的*鲜带子$, 因此!

有人认为*鲜带$是不存在的!它只是*干贝$水

发后的形态, 这是可以商榷的,

只要操作过的人都知道!*鲜带$或*冻带$!

完全可以不经过*干制$过程就可食用!但不可

避免的是要把*鲜带$或*冻带$从贝壳里挖出!

洗净!然后去烧!去蒸!去烤((最后放回到贝

壳里!再做一点装饰后上席, 因此!我们可以说!

干贝是鲜扇贝做成的! 而断言鲜扇贝都是干贝

水发的则不确,

扇贝很鲜!古人评价说-*食后三日!犹觉鸡

虾乏味, $鲜到厨师再三关照!烹饪时味精不可

以放!否则就破坏了它原来的鲜味, 苏轼.四月

十一日初食荔枝/诗咏道-*似闻江鳐斫玉柱!更

喜河豚烹腹腴, $把吃荔枝的愉

悦!比拟吃瑶柱吃河豚!可见瑶

柱的鲜美程度, 宋人胡仔.苕溪

渔隐丛话/中记苏轼评价黄庭坚

诗文用了*如蝤蛑江瑶柱!格韵

高绝$这样的句子!甚至写了一

篇.江瑶柱传/!可见他对江瑶柱

的推崇,

谈扇贝如何烹饪! 还得把鲜贝和干贝分开

来说!才不觉唐突,

新鲜的江瑶柱!即此间的鲜带!梁实秋先生

说!*我在大陆没有吃过! 在美国东海岸的海鲜

店里!炸江瑶柱是普通的食品之一, 美国人吃法

简单!许是只会油炸, 油炸江瑶柱!块头相当大!

裹以面糊!炸得焦焦黄黄的!也很可口, 嫩嫩的!

不似我们的干贝之愈嚼愈有味, $蔡澜先生也介

绍说-*洋人多数加面粉放进焗炉中烤! 或者加

很多忌廉酱!吃法变化不大, $他们都没有提到

*干贝$的吃法,

在此间!这样的烹调!有资格被认为是*暴

殄$了, 我想!主要的原因是!一0扇贝之类食材

在沿海国家不很稀奇&二%西方人对于*鲜$是比

较麻木的&三%把扇贝加工成干贝在西方人那里

似乎没有形成习惯和产业&四%蒸%煮%熬%焖等

烹法之法并不是西餐的主流! 由此影响了对干

贝追逐的热情1(

在烹饪鲜贝或干贝上! 中菜自有许多的名

堂,.随园食单2江瑶柱/-*江瑶柱出产宁波!治法

与蚶0蛏同,其鲜脆在柱!故剖壳时!多弃少取, $

毛蚶0蛏子!江南一带的人是熟悉的!吃法也简

单!无非是汆0煮0蒸!大不了是炒!油炸的机会很

少, 诡异的是!袁枚拈出的只是江瑶柱新鲜时的

烹饪而居然没有提到做成干贝之后的做法3

中国人吃鲜带!花头很多!其中最普遍也是

最著名的吃法! 便是蒜蓉粉丝蒸扇贝! 此处不

赘,有些西式做法!倒也不妨一试,比如*法式烤

扇贝$!黄油加面粉炒制上色后倒入牛奶!形成

白酱&与芝士等一起浇在贝壳里的肉柱上&放入

烤箱烤制!口味完全西式, 其卖点在烤,

我在瑞金宾馆吃过一道 *黑松露香草煎带

子$!方法是!把带子放入美极和烧汁腌制两个

小时!过滤纸吸干水分!再拿培根将肉柱圈围起

来!用黄油两面煎至金黄!装盆, 其卖点在于煎,

传!日本人把新鲜扇贝做成妇罗!可谓别出

心裁,

至于干贝的吃法!西方人不谙其妙!中国人

基本上是集大成者,

梁实秋先生提到了四种食谱- 干贝烧萝卜

球0干贝烧菜心0芙蓉干贝4即蒸蛋羹上撒干贝

丝5 及梁母常用的办法-*捡其大小适度而匀称

者!垫以火腿片0冬笋片!及二寸来长的大干虾

米若干个!装在一大碗里!注入上好绍兴酒!上

笼屉蒸二小时, $按!干贝烧萝卜球!恐怕流行于

北方!江南一带常用冬瓜球与干贝同煮!极鲜&

倘若再加开洋0虾仁0活虾0咸肉0火腿0扁尖0鲜

猪肉等共冶一炉!比起梁母所做的干贝炖火腿0

冬笋片0虾米来!当有过之而无不及, 干贝烧菜

心0芙蓉干贝4上海人叫干贝炖蛋5!非常家常!

应该属于比较精致的家常菜吧,

绣球干贝!一听这名字就讨人喜欢, 好吃!

下的功夫也不小, 简单说!把虾仁和肥膘肉斩成

虾仁茸!用手挤成一个个丸子&干贝扯成丝!摊

开在圆盆内&丸子在盆内不断流动!使其外面全

部粘上干贝丝!放进笼屉里蒸&最后!外表很像

绣球的丸子与清水0 干贝蒸后沥下的汤汁等一

起烧煮11

这样的菜!不吃出一个锦心绣口0激发出粲

花之论才怪呢3

似闻江鳐斫玉柱!下"

文 ! 西坡红泥小炉
文 ! 李兴福

红烧鱼肚

一周一菜

粮食合作社直接销售
!"斤装 #"元 $"斤装 !%"元

苏浙沪包邮
订购电话&"$!'($)"!("% *!$"*(+,

!"#$

年崇明生态软香米上市啦

3月10日，新民晚报社
大购网在杭州西湖龙井

核心产

区龙坞、狮峰山进行实地
考察。再过几天，今年

的西湖龙井将

开采，这里也将上演盛大
的开采节。大购网将开

设西湖龙井预

售专线：021-5292777
7。敬请广大读者关注、

咨询和购买。


