
香酥黄鱼

! ! ! !星期天!妻子从街上回来!手上提着大

包小包许多食品"妻子兴冲冲的对我说#$今

天星期天!我给你和小女儿做好吃的%&&红

萝卜洋葱肉饼' (

只见妻子麻利地洗净红萝卜和洋葱!让

我打下手来洗碗筷' 妻子的刀功很好!不一

会就把一团瘦肉剁碎了)又让我把红萝卜和

洋葱切成碎块!装在一个盘子里备用!喊我

拿来鸡蛋和面粉'

半个多小时后!妻子喊#(开饭了'*我和

小女赶紧跑到桌前! 只见盘子里油黄的肉

饼!做得极香!金黄酥脆!令人食欲大开!闻

一下!香喷喷' 小女儿抢先吃了一口!连说#

*好吃!妈妈做的肉饼好吃+ (

其实!这香煎红萝卜洋葱肉饼做法很简

单!关键在备料上'

做法#瘦肉半斤!红萝卜半个!洋葱一

个!葱花少许'将所有材料剁碎'炒香红萝卜

和洋葱碎! 加入肉碎里一起搅匀) 加葱花,

盐,糖,蚝油各适量'最后加少许生粉和一个

鸡蛋' 把所有材料搅匀后下锅煎!煎至两面

金黄即可'

香煎红萝卜洋葱肉饼 文 ! 李兰弟
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加拿大总督戴维"约翰斯顿在重庆开启为期
#

天的访华之

行#

这是约翰斯顿第二次以总督身份访华!

也是他第一次以总督身份访问

重庆#

当日!

戴维"约翰斯顿与即将赴加的百名留学生
一起品尝特色美

食$

$

$

麻辣火锅#

图 !

视觉中国 文!

小小

! ! ! !桃，可谓是中国水果的主要家族，《诗
经》中就有“桃之夭夭，灼灼其华”的诗句。
“南汇水蜜桃”离不开南汇临海的水土

特性和气候特点，以及数百年来的栽培经
验。经一代代园艺专家和桃农的努力，通过
提纯复壮，培育出了闻名遐迩的“南汇水蜜
桃”。在“南汇水蜜桃”诸多品种中尤以新凤
蜜露、大团蜜露、湖景蜜露闻名，具有果体个
头大、色泽红润、肉质厚实致密、糖度高等优
点。“南汇水蜜桃”在全国林业名特优新产品
博览会和“星火杯”创造发明竞赛以及上海
市优质桃评比中屡屡摘金夺银。!""!年，举
办了南汇县首届桃花节，!""#年起升格为
上海桃花节，年年举办至今。目前种植面积
$万余亩，年产量约 $%&万吨。

'(()年，“南汇水蜜桃”被国家质检总
局批准为地理标志保护产品，也是上海市率
先获得的农业品牌殊荣。*(+(年，南汇水蜜
桃地理标志证明商标获国家工商总局批准，
南汇成为名副其实的“桃花源”。

*(!*年，浦东新区农协会牵头组建非
法人性质的南汇水蜜桃品牌合作联社，实施
标准化生产和管理，做到统一技术、统一标
准、统一质量、统一商标、统一包装标识、统
一零售指导价。

慧眼识水蜜桃小常识
“南汇水蜜桃”，素来以皮薄肉厚、汁多

味甜而闻名上海乃至全国。果顶圆平，缝合

线浅，果型圆整、美观、硕大，肉质嫩厚且汁
多，皮呈乳白色，易剥离，香味浓，纤维少，炎
夏酷暑，咬一口“南汇水蜜桃”，沁人心脾，润
入肺腑。

低温储藏方法
将水蜜桃用保鲜膜或保鲜袋包裹，然后

存放在冰箱冷藏室，一般可以存放 ,天。请
注意：水蜜桃冷藏前不能用水清洗，否则会
损伤表皮绒毛，影响桃子表皮色泽和品质。

欲购买由浦东南汇水蜜桃品牌合作联
社成员单位生产的“南汇水蜜桃”，请认准商
标、二维码、专用包装箱和产品合格证，可登
陆浦东农协会网站。

网 址 !-../011222%

/345-%678

生产单位! 南汇水
蜜桃品牌合作联社
服务热线 !(9+ :

9(";(9$) (9+ :

9(";(9$&

广告

浦东品牌南汇水蜜桃上市热销
! ! ! !原料!大黄鱼一条 <)(:&((克，鸡蛋两
只，面粉 <(克，干生粉 <(克。调料：精盐、鲜
粉、葱末、姜末、胡椒粉、麻油各适量。植物油
&((克（耗 +((克），料酒 <(:)(克，茄汁
)(:&(克，花椒盐 9(:$(克。

制作方法!将新鲜大黄鱼去鳞去鳃，洗
净（不要开肚），沥干水分待用；葱姜洗净切
成细末。大黄鱼从鱼头、鱼背部开
刀到鱼尾部，批开到鱼肚，
取出内脏，冲洗鱼肚
脏物，刮去鱼肚内
黑膜，沥干水分。
再去掉鱼的一龙
骨，从头到尾，龙
骨去净，背一条短
小骨也去净。再用刀
在鱼内肉剞成棋盘
花。在鱼花刀上淋上少许
料酒，用胡椒粉、葱姜末、鲜
粉、精盐腌渍几分钟。用碗配上面粉、
生粉、鸡蛋两只调成蛋面糊，加清水约 +((

克，调上劲的蛋糊。将大黄鱼摊在大长盆
内，鱼皮朝下，鱼肉朝上。锅洗净上火烧热
放油。将蛋粉糊淋在黄鱼肉上，用手将糊搨

满在鱼肉上面，从头到鱼尾全部搨满，油锅
烧至 ):&成热时，将黄鱼轻轻推进大油锅
内，用旺火炸，一面炸，一面用勺子将锅内
热油浇在鱼肉上面。炸时鱼皮朝下，一面炸
一面将鱼推转动，防止锅底炸焦，炸至 +分
半至 9分钟时，将鱼捞出，待油温烧至 &:,

成热时，将黄鱼翻身，将鱼皮朝上，鱼肉朝
下，轻轻地将鱼推进油锅内炸，再炸至

+分半钟到 9分钟，捞出沥干
油，装在长盆内，淋上几
滴麻油即成上席，跟
上茄汁、花椒盐一
起上席。

特点! 色泽
金黄，外酥香松
软，内嫩味鲜美。
蘸着花椒盐食用别
有风味。爱吃甜酸可

蘸着茄汁食用。
友情提示!家中油锅小，火

又小，可买 $((:<((克一条黄鱼烹制，或买
小黄鱼即可。)((克 &:,条也可，做法同大
黄鱼相同。炸时每一次 9条一炸，多做几条。
此菜要人等菜，炸出就食用味更美。

拿手好菜


