
近二十年前! 我应邀到电视台

下属一家杂志社帮忙审读稿

件"主其事者很客气!发点饭票给

我去食堂吃饭"我不搭伙!便拿着

积攒下来的饭票去小卖部买些零

食"小卖部货色不多!我既不喝酒

也不抽烟!只看中一种吃食#$$麻

辣牛肉丝%

一袋麻辣牛肉丝! 总有一斤

吧!真空包装!标价!"元"没有过

多的油水! 芝麻也少!味

道极佳! 堪称价廉物美"

买回来!倒在一只广口瓶

里!慢慢吃"做粥或泡饭

的佐菜!顶顶合适"有了

它! 就可多吃一碗饭"最

妙的是!无论家里有菜没

菜!只要有这道&菜'!其他都不觉

得好!唯其是瞻!独尊其丝!甚至偷

偷地扒出一撮来!当零食吃!大有上

瘾的意思% 太太为此很不高兴!常

常要予以&没收'!逼我改弦易辙%

辞掉杂志社的编务后!麻辣牛

肉丝的来源就成了问题!心里念念

不忘%恰好中环百联开张!底层有

家熟食店! 也卖这种麻辣牛肉丝!

散装% 质量还不错! 就是油多(而

且!大概是物价上涨较剧!半斤相

当于过去的一斤的价))就这点

念想!还犹豫什么!买吧*

一段时间里!我成了中环百联

的常客"

然而!自从中环百联取消了免

费停车!我就懒得去了!自然与麻

辣牛肉丝作别"

也巧"有一回!突然发现居家

附近的大卖场里有卖一种麻辣牛

肉丝! 一大袋里装着二十小袋!给

出的名称是&灯影牛肉'"啥意思+

推想! 透过牛肉丝可以看见灯光

吧!说明做得极薄"可是!一根牛肉

丝里看灯光!比一滴水里见太阳!难

度大了去*也许#说它是&灯草'牛肉

或&灯芯'牛肉更为合适"虽然觉得

它的名称有点过于夸

张! 但人家用了这个概

念!创意还是不错的"

有一段时间!饭店

里的冷菜!就有灯影牛

肉"风行几年后!至今

已经好多年不见它的

&尊容'"每当看到餐桌上摆放着一

道冷冰冰, 干乎乎的白切牛肉!我

就想-为什么不上灯影牛肉呢+

&灯影牛肉'的概念!就这样一

直被死死地钉在了脑子里!直到有

一天&水落石出'%

那天! 成都的小朋友打来电

话!说给我快递了一个包裹!是吃

着玩的东西%

拿到快递!打开!见里面是一

堆马口铁做的罐头!上面写着&灯

影牛肉'四个字%我没在意!因为可

以想象它们的模样! 就放下了%过

几天!馋了!忍不住拿出一个来!撬

开!傻掉###完全不是我以为的那

种麻辣牛肉丝的样子!而是一片一

片的!就像是一大块写字用的塑料

垫板被无意中弄坏!碎成了一小块

一小块%用筷子搛出一块!立马震

惊!透过还滴着香油的表面!窗外灿

烂的阳光似乎毫不困难地扑到眼

前*透明+对!透明*当然!其透明程

度还不足以媲美玻璃!但一块牛肉!

被处理得那么薄!令人不可思议%

忽然想到! 所谓灯影牛肉!该

不会就是指这个+其他如牛肉丝被

冠以&灯影'两字!疑似李代桃僵*

由于这款灯影牛肉做成一块

块如指甲般大小!又做得比云片糕

还薄!而且还&坚韧不拔'!味道嘛!

不客气地说-没味道%我们可以想

象!要在这样面积,这样厚薄,这样

材质的条件下把味道烧进去!几乎

是不可能完成的任务%如果没有浸

润在由辣油和豆豉组成的汁液里!

恐怕吃到嘴里就只有咀嚼塑料硬

片的感觉了%

声明一下- 我丝毫也没有贬

低这款&灯影牛肉'意思!我想说

的是!做到如此程度的牛肉!除了

&炫技'之外!给予食者的实惠真

是不多%

好几次!我试图用筷子把罐头

里的灯影牛肉搛出来吃!失败了多

次(有一次发了狠心!竟是直接用

手指把它抠了出来* 它太薄了!太

小了!再加上没有一点&可塑性'!

操作它十分费劲%

怎么吃它才最是物尽其用+我

琢磨出了一个比较不错的办法-把

它夹在馒头或面包片里%

成都的小朋友特地来电说-罐头

的灯影牛肉比塑封的灯影牛肉贵哦*

这是毋容置疑的!可是!在我看

来!罐头灯影牛肉太脱离群众啦%

!

!

!

!

成都IFS外的红星路步行街上拼出一条长18
5米，

宽7米的巨型糖果地毯，并号召社会人士共同
参与公益

拼图活动，糖果拼图完成后，成都IFS将组成拼
图的糖果

派发给山区贫困儿童，将这份甜蜜的祝福分享
到每个角

落，为山区孩子们献上一份爱心。
———文/豆儿 图/CFP

! ! ! !“西楚霸王”项羽自刎于乌江
边上。徐州人民为纪念这位对推翻
暴秦有贡献的“力拔山兮气盖世”
的英雄，怀念那位貌美艺强、大义
凛然的绝世佳人虞姬，厨师烹制出
这道精美菜肴称“霸王别姬”。现将
霸王别姬一菜的制作方法简单介
绍如下：

一!原料"光老草鸡一只 !""#

$""克，甲鱼一只 %""#!""克，金
华精火腿肉 &""克，笋肉 '"克，香
菇 (#'只，胡萝卜、白萝卜各适量。
调料：黄酒 '"克，清汤 &)""#&'""

克，盐、鲜粉各适量。
二!制作方法"取大品碗一只，

光鸡斩去爪尖，从鸡背上斩开去除
内脏，冲洗干净，把两鸡翅分别向
前从放血处穿进，从鸡嘴中抽出并
将鸡翅左右分开，形似“龙吐须”。
将两只鸡爪弯曲别到肋上（鸡爪要
抓住鸡肋），放进开水锅内汆透 )#

*分钟，捞出冲洗净待用。选用鲜
活甲鱼一只宰杀，放血 (#'分钟
后，放进开水锅内烫 *#(分钟，捞
出推掉甲鱼背上黑膜，用小刀刮去
肚骨上白衣，冲洗后掀起甲鱼壳，
取出内脏再冲洗干净。再下开水锅
内焯水 *#(分钟。捞出用清水冲
洗，放进大品碗内一边，将鸡放进
甲鱼的另一边，鸡头同甲鱼头对
住。葱姜洗净，胡萝卜、白萝卜修成
两根宝剑放在鸡脯上，金华火腿切
厚片排在甲鱼壳，笋片、香菇等放
进品碗内，葱姜放在上面，加清汤

料酒，用保鲜纸封好口，盖上盖，上
笼蒸三个小时取出。打开去掉葱
姜，加准调料，再封好盖上盖，再
蒸 *"分钟即成上席。可供 &"#&)

位用。
三!特点"造型奇特，汤清，清

鲜雅淡，肉质酥嫩，原汁原味，味醇
厚、鲜美，滋补功能很强。

友情提示" 如家里蒸条件不

够!可装大砂锅!烧开后用小火炖

三个小时也可" 但火一定要小!防

止汤汁烧开"宰杀甲鱼时注意不要

将甲鱼胆搞破"

霸王别姬

文! 李兴福一周一菜

申泰牌有机五常大米
上市啦！

! ! ! ! &"斤装$!元，'斤装+"元，
按有机标准种植的&"斤装!'

元，)"斤装&''元，另有更经济
实惠的同品种按照常规种植的
五常大米供应。从种植到餐桌，
减去了任何中间环节。只需您
一个电话 ,")&-')!"&'"%。苏浙
沪&"斤起免运费送货上门。

文 ! 西坡

灯影牛肉#上$

红泥小炉
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