
! ! ! !中国人讲究!以食为天"#除旧迎新少不
了来顿大餐# 馆子吃腻了就在家里买 烧#

鸡蛋肉卷$松鼠鳜鱼$香辣蟹%%一家人坐在
一起体验!家"的味道才是让人最幸福的事&

鸡蛋肉卷
别小看这道简单的菜，有孩子的家庭都

知道，它可比鲍参翅肚地位高。
!原料!鸡蛋、猪肉馅、胡萝卜、葱姜蒜末
!调料!盐、香油、料酒、鸡蛋清、淀粉
!做法!

!"猪肉剁成泥，胡萝卜切成碎丁，剁在
一起成泥状馅。

#"馅加入葱姜蒜末、盐、香油、料酒拌
匀，打入一个蛋清搅拌，最后加入适量淀粉。

$"鸡蛋液打散，加少许盐和淀粉拌匀。
%"锅烧热放少许油，均匀涂抹在平底锅

锅底，放入鸡蛋液转一圈，定型后翻面。肉馅
均匀摊平在蛋皮，最后像卷寿司一样卷起。

松鼠鳜鱼
“年年有余”意头好，于是乎江南名菜“松

鼠鳜鱼”便成了大家最喜欢做的迎新大餐。
!原料!鳜鱼、虾仁、笋丁、香菇、豌豆、蒜末
!调料!淀粉、番茄酱、鲜汤、糖、香醋、酒、
盐、猪油、麻油
!做法!

!"鳜鱼洗净沥干，各种配料洗净备用。

#"一手用抹布按住鱼身，把鱼头切下。
一手按住鱼身，快刀把鱼肉贴着骨头片开，
注意尾巴不要切断，翻面再片开另一片鱼
肉。割下的两片鱼肉，皮朝下在鱼肉上先切
直刀，再切斜刀，深至鱼皮成菱形刀纹。用料
酒、盐分别抹在鱼头和鱼肉上。

$" 鱼肉滚上干淀粉，先用手倒拎住鱼
尾，把热油浇在鱼肉上，炸至金黄色捞起。

%"鱼头入锅油炸成金黄色，记得用筷子
按住鱼头让其下巴部位展开定型。把炸好的
鱼头和鱼身在盘中拼回整条鱼的形状，头部
和尾部要翘起。

&"将番茄酱放入碗内，加鲜汤、糖、香
醋、酒、生抽、湿淀粉拌成调味汁。锅内留油
少许，放入葱段、蒜末、笋丁、香菇丁、豌豆、
虾仁炒熟，下调味汁用大火烧浓后，淋上香
麻油。起锅浇在鱼身上即成。

香辣蟹
如果你自己足够自信，迎新宴上来一道

香辣蟹吧，看着喜庆吃着也开心。
!原料!青蟹、笋、年糕
!调料!盐、糖、花椒、葱姜蒜、干辣椒粉、桂
皮、八角、豆瓣酱
!做法 !

!"蟹处理干净，加盐腌制十分钟，下入
油锅炸至变色捞出。

#"锅中倒入红油，炒葱姜、花椒、干辣
椒，加入笋、年糕、螃蟹，加盐、糖调味，最后
加入豆瓣酱。淋香油即可出锅。
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! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! "嫣红凝驻#

稀若星辰的红宝石总是令万千女性尤为倾
心，于此，老凤祥借由新年之际首推一款 !'(金
红宝石戒指，映射新年的鸿运。

华丽的珠宝背后总是凝聚着能工巧匠无数
心血，为了展现最佳的视觉效果，珠宝工匠严选
!)颗色泽匀一的水滴形红宝石配合群钻爪镶工
艺，以晶莹澄澈的白钻点缀生辉，气派非凡，繁
复的工艺极尽奢华之美，较之单颗红宝更显立
体生动，自然排列的形态，尽情铺陈，营造出连
续环绕的曲线，尽显自然浪漫无拘无束之姿。钻
石红宝折射出长短不一的火彩
绚光，仿若一瞬光影雕刻，鲜活
浓艳，风姿绰约。留驻一抹嫣红
在指间，定是在新年对自己最
真最美的呵宠。

名品楼每周推荐

高价专收字画旧书

专业高价收购老红木
柚木 旧字画 旧扇子 线装
书 旧瓷器 像章 小人书
老唱片 古玩杂件等 怀旧堂

南昌路 $%&号近茂名路
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专业收购

字画 扇子 玉器 瓷器
牙雕 绣品 像章 花盆 红
木 紫砂壶 老式钱币 老式
书籍及各种古旧杂件
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高价收旧书画

高价收购老红木家具
及老白木家具 旧瓷器 旧
玉器 竹木牙雕 像章 旧箱
子 免费上门看货

大正堂 宛平路 0''号
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除旧迎新
来点 的味道


