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我家厨房/

! ! ! !笼屉
里铺一层

生面饼，饼上
放一层土豆粒，上层码放

调过味的土鸡块，大火蒸熟即可。这
道蒸土鸡深受六盘山当地居民和外地
游客喜爱。
这里介绍一种创新做法，响油蒸土

鸡，是蒸土鸡的改良升级版，味道更鲜美。
其做法是，取土鸡一只，切块，无须飞水，
以保持其鲜味。如果没有土鸡，改用三黄
鸡，或其他圈养鸡，则一定要焯水，去除其
腥味，焯水时放料酒、姜片和大葱段。处理
好的鸡块沥干水分，码放在盆里，均匀撒
上黑胡椒和细盐，不可太多，因为蒸熟之
后还需二次调味。热锅里放素油 !"克左
右，加花椒粒、姜片、葱段，待油熟之后，把
调味料捞出，将滚油用小勺均匀淋在鸡块
表面，发出哧啦啦的响声，这是第一次用
“响油”。热油将鸡块表面的细盐粒迅
速融化，不要动它，任其自行腌制。

在腌制鸡肉的同时，准备主
食、副食和蔬菜。主食是粗粮、细

粮混合面饼，玉米面、白面
各一半，其量不求统一，自
行配置。和面、醒面、擀
面，需要提醒的是面
饼不能擀得太薄，因

为总共只需要
一张面饼，并且

要确保笼屉能装下。副食是土豆粒，
蔬菜有多种选择，最简单的是大葱丝或香
菜梗，切成寸段，无须熟处理；也可用芹菜
段、蒜苗段、芦蒿段、芦笋段，焯水备用。

蒸锅放水，笼屉上铺一幅干净的纱布
（纱布四角露在面饼之外，便于起锅），开锅
后将整张混合面饼铺上，用刀将饼划成 #

瓣或者 $%瓣，以便透蒸汽，也便于食用；面
饼之上均匀铺排土豆粒；腌制过的鸡肉，在
盆里颠簸一番，让腌汁均匀裹在鸡肉表面，
均匀码在土豆粒上。盖上蒸锅，大火蒸 &"

分钟。蒸制过程中，鸡肉里面的脂肪，以及
腌汁里的素油，都已渗透到土豆粒和面饼
中，为了补充脂肪，增加香味，在起锅之前，
有必要第二次调制响油。
调制增香响油，可按自己喜好定香型，

常见的有椒麻味、豉香味和蒜香味。锅里
放素油，油热之后放调料。椒麻味一般放
花椒、黑胡椒、碎干椒和细盐；豉香味一般
放辣油和咸豆豉；蒜香味一般放蒜茸、姜末
和剁椒。起锅时，拎起笼屉上纱布的四角，
将蒸菜装在平底大盘里；在鸡肉之上整齐
摆放备好的蔬菜段，一般只放一种；将调制
好的滚油均匀浇上，哧啦啦，响声又起，香
气扑鼻，让人食欲大开。

此菜肉食、蔬菜、薯类、谷物全有，粗
粮、细粮搭配合理，饭菜兼备，是一道经济
实惠，味型饱满，有益健康的家常美食。小
家庭吃饭，或者三二知己小酌，哪怕只上这
一道菜，差不离也够了。文 ! 周新天

甜椒白菜

将白菜切三分宽!三寸长的条"加盐腌 "小

时"取出挤净水分#将醋!白糖熬成汁"晾凉后倒

入白菜上#将干辣椒丝用热水泡一会"捞出后下

油中炸至适度"制成辣椒油备用#将干椒丝!辣

椒油放入白菜上拌均匀"改刀成段装盆即可$

虾籽莴笋

将莴笋去皮切三分见方"一寸长的条"下

开水中汆烫捞出" 放入冷水中投凉并沥净水

分#虾籽洗净后同香油%味精!精盐放入莴笋

中拌匀即可&

干烤鱼片

将鱼肉切成一寸二长%五分宽%二分

厚的片#下油锅炸一下后捞出#锅子上

火%加底油"下辣椒末及肉末煸炒"

下葱姜蒜末煸炒" 烹入绍酒%

醋"添高汤放鱼片"加盐和白

糖烤熟" 待汤汁稠浓加

味精调好口味即可

出锅" 此菜可凉

吃也可热吃&

佛手蜇皮

将海蜇皮洗净"切成 #厘米宽的长条#然

后每隔七毫米切成四刀连刀"第五刀切断"切

好后用清水浸泡& 上席前将加工好的蜇皮从

滑水中捞起" 放进沸水中烫一下即卷成佛手

状"很快捞出沥干水"装入盆中"淋上用酱油%

麻油%味精%香醋调成的卤汁即成&

花生肚

将洗净的猪肚放入沸水中煮五分钟后捞

出"剥去膜%割去油膘"再用凉水冲洗干净#另

换干净水烧沸"加入绍酒%生姜"将猪肚煮 "$

分钟捞出" 晾凉后切成 %厘米长%&厘米宽的

&'条" 并在每条中间直划三刀约 #($厘米长

的口'划穿肚条("将肚条的一端插入中间刀

口"翻卷成翻馓状"将花生米放在碗中"加沸

水泡过"去皮洗净"取蒸钵一只"将肚条和花

生米分别放在钵的两边"加入精盐%绍酒%味

精和鸡汤" 放上姜片" 上笼用明火蒸约 #小

时"至肚酥软时取出"捡去姜片即可上席$

香酥油鸡

将母鸡宰杀洗净去内脏%挖去眼睛"里外

用炒过的盐搓匀" 腹腔内均匀地撒上五香粉

放入罐中"倒入酱油%麻油%绍酒%葱段%白糖%

姜和五香料'丁香%桂皮%蔻仁%白芷%桔皮(腌

八小时'中间可翻动一两次"以求入味均匀($

然后用浸湿的白纸将罐口盖严入蒸笼蒸三四

小时取出鸡"其余的都不要#把植物油倒进铁

锅烧到八成热时端离火上"放进蒸过了的鸡"

再端回旺火上"来回翻转着炸约两三分钟"取

出装盘"淋上热麻油即好$上席时可配蘸辣酱

油火花椒盐吃$

软炸鲜蘑

先将鲜蘑菇切成大丁放碗中"加精盐%绍

酒%味精拌匀待用#把面粉放碗中"加精盐%适

量水和蛋黄捣成蛋糊# 把蛋清放在另一只碗

中搅打成膨松的泡沫体" 放进蛋糊里拌和均

匀#炒锅放进植物油烧至中等温度时"把鲜蘑

菇裹上制好的蛋糊"放入油中炸至金黄色"捞

出控油"装入盆中$周围可用生菜叶或绿色菜

叶点缀上桌$

蛋色西红柿

把鸡蛋磕入碗中"加牛奶%精盐搅成蛋糊

待用#西红柿洗后用沸水烫一下去皮%籽及水

分#葱头切成碎末待用$ 煎盘里放黄油烧融"

放葱头炒至微黄时加入西红柿炒透" 倒入碗

中备用#煎盘放植物油上火烧热"倒入蛋糊后

转动煎盘"使其成一圆饼状"待其将完全凝结

时"把西红柿放在中央"把蛋饼两端叠起成椭

圆形"再用铲子将其翻个身"两面上色即可装

盘食用$

拔丝蜜桔

桔子去皮% 膜后一瓣瓣撕开" 粘上干面

粉#芝麻炒熟#鸡蛋壳磕入碗中"加面粉%湿淀

粉"加水调成蛋糊#桔子粘上蛋糊后"投入六

成热的猪油锅中汆至结壳"用漏勺捞起沥油#

另取一只炒锅"下猪油"加入白糖加热至糖%

油溶化成汁并能牵成丝时" 即将汆过油的桔

子放入旺火上的油锅中炸" 迅速捞出放入糖

油内炒动" 使糖汁包裹住桔子# 在上盖

时"先在盆内涂点麻油"撒上一点芝麻

'以防与盆子粘连(" 将桔子装入

盆中"再撒上剩下的芝麻与糖

桂花即成$

! ! ! !元宵时节，要吃
一碗象征团圆吉祥的

汤圆。可是，有没有发现，汤圆的色
彩总以那单调的白色为主，总感觉少
了点什么。去年在朋友处吃到了一碗
“五彩汤圆”，单从色彩上看，它的卖相
就能吸引人。粉红、青绿、金黄、奶白以
及棕褐色，五种色彩的汤圆聚在一个
碗里，颜色分明，煞是好看！同时，每种
口味不同，馅料可以随心所欲地加，
好比黑芝麻、豆沙、奶油椰蓉、花
生酱等。这五色所用的原料不

加任何人工色素，都是
对人体健康有益的

水果蔬菜。比

如，黄色用南瓜、红色为胡萝卜、绿色
为菠菜、紫色为紫甘蓝。鲜艳的外衣让
其更加张扬和喜庆。

据说这“五彩汤圆”的老家在苏州
吴门，口味蕴涵江南味道。于是在家决
定尝试着去做，将胡萝卜、菠菜、南瓜、
紫甘蓝切成碎丁，用搅拌机将其打成
汁，过滤掉渣备用。糯米粉加适量温开
水，揉成湿润面团，将烫好的面团和
'"分钟，用保鲜膜覆盖。之后将面团
平均分成 !份，每份为 &"克左右的小
团。接下来分别将胡萝卜、菠菜、南瓜、
紫甘蓝汁与面团进行搓揉成团，加上
剩下那个白色的，共形成五色面团。揪
一小团糯米面团，揉几下，按压成圆片
形状，放一块芝麻馅在糯米片上，把收

口捏紧，再
用双手轻捏紧，
揉成圆形。锅内水烧
开，改中火，放入汤圆，
煮至浮起后几分钟即可
起锅，大功告成了。

尝其味道，美味无
比，一些本来不爱吃汤圆
的人，估计见到这色相美
丽的汤圆，也会忍不住尝尝。
这五彩缤纷的“五彩汤圆”不

仅是健康和视觉的享受，而且有
“五福临门，五谷丰登”的吉祥
之意，也寄托了家人的
祝福。文 ) 张帮俊

文 * 李德复

食神会
!工艺菜"

响响响油油油蒸蒸蒸土土土鸡鸡鸡
圆台面

五彩汤圆

家宴菜谱

! ! ! !我总觉得，中国菜除了五味五色五香
外，还有一个形，中国人对菜的形状也是非
常讲究的，少年时代吃的葡萄鱼，至今记忆
犹新，以后虽然也吃过不少同名的葡萄鱼，
但与那位厨师做的比起来，都是小巫见大
巫，相差甚远矣。
那是我随大人参加一个亲戚的喜宴吃到

的，鱼味鲜美，形象逼真，一盘鱼就像一串紫
色的葡萄，含露欲滴，看了就让人胃口大开，
食欲大增。
“工艺菜”开始叫“看菜”，名副其实，就

是只看不吃的。据《清稗类钞》记载：“饾饤，
一作饤饾。今俗燕会，黏果列席前，曰看席饤
坐，古称钉坐，谓钉而不食。唐韩愈诗‘或如
临食案，肴核纷饤饾’是也。俗且谓宴享大
宾，一吃席，一看席也。”这段话是说，看席上
的看菜，就像钉子钉在盆子上，是不能动的，
当然更不能吃。这种“看菜”在清代叶梦珠
《阅世篇·交际》等书籍中也有记载。

不过，正是这个《阅世篇·交际》在谈到
“工艺菜”或者是“看菜”时，又说，
“自顺治以来”，“看菜”不光是看
的了，还是吃的。把菜做成花
鸟、人物、走兽的形象，目的
是让人边看边吃，增加进
食时的乐趣。正是中国

菜“有肴皆艺，无馔
不工”的特点。时任
美国副总统的布什
和夫人在中国驻美大
使馆的一次宴会上见
到苏州船点熊猫，由于形态
逼真，惹人喜爱，竟舍不得吃，想带回家
给孙子。同时在座的国务卿舒尔茨夫人也
提出：“对！我也想把这‘中国国宝’带回去
给孙子玩！”这道“工艺菜”的美观精致程度
也可想而知了。
至于“形象拼盘菜”，就是利用食品的色

调和线条，拼成色彩绚丽的图像，使冷盘具
有装饰性。宋代有一个尼姑梵正，能利用各
种食品的自然颜色，拼成各种各样的景物。
她拼的二十个人，每人自成一景，而将这二
十个人合起来，就是一幅生动的王维名画
《辋川图》，你说神奇不神奇，高超不高超。

如今的厨师，用红肠、火腿、香菇、黄瓜、
菠萝、樱桃等荤素食品，拼出“龙凤呈祥”、
“孔雀开屏”、“彩蝶双飞”、“喜鹊迎春”
等图案，更是常有的事了。虽然“形象
拼盘菜”是最简单的“工艺菜”，
食客一动筷子，它的形象就瞬
间消失了，但它带给食客的
视觉效果，还是美不胜收，
赏心悦目，不可低估的。
文 * 刘绍义
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