
私房菜煮妇经

! ! ! !将猪夹心肉切碎，剁成细泥，加盐、味精、胡椒粉、葱姜末、
黄酒、鸡蛋清顺一个方向搅拌上劲。猪爪刮洗干净，剁成块，焯
水后再洗净，入锅加葱姜黄酒，烧滚，撇净浮沫，小水熬煮 !个
小时，收浓汤汁，加盐、味精调味后滗出汁，冷却后放冰箱冷藏
成冻，切成丁。糯米淘洗干净用清水浸泡一夜沥干。肉泥中放
入一粒冻丁，挤成杨梅大小的丸子，滚上糯米，排放在涂油的

盘中蒸熟，即成。珍珠灌汤肉圆色泽洁
白晶莹，咬开有一包鲜汤，软糯香

鲜，别具风味。
若将洗净的虾仁，少许切

成粒的肥膘肉放入食品粉碎
机中，加适量鸡蛋清、盐、味
精、葱姜浓汁，绞成茸，塞入一
粒皮冻丁，挤成兵乓球大小的
球，滚上咸面包丁，入六成热
油锅炸成金黄色，这就是扬州
名菜“百粒灌汤虾球”。

用同样方法在鱼茸中塞
入皮冻，挤成杨梅大小的鱼圆
汆熟，用清汤煮成清汤鱼
圆，也别具风味。

去南京旅游时我特意把入住的酒
店选在夫子庙附近，如今名噪天下的
夫子庙小吃在灯影桨声中已经形成了
独特的风格和神韵。
小吃不是正餐，吃小吃讲究的是

一份闲适和从容。夫子庙的小吃色、
香、味样样考究，无论哪个季节你来
这里都会有一份惊喜。春天这里有
荠菜烧饼、菜肉包子、四喜元宵；夏
天这里有千层油糕、开花馒头、刨凉
粉；秋天这里有蟹黄烧卖、萝卜丝
饼；冬天这里有五仁馒头、水晶包
子。至于拉面、葱油饼、豆腐脑、汤面
饺、鸡面干丝、米线、小笼包、长鱼
面、牛肉锅贴等等那是一年四季恭候
着天南地北的美食家。
我最喜欢的一道金陵小吃是鸭血

粉丝汤。摊主预先将鸭血煮熟，切成小
块放在锅中。见有顾客来便捞出鸭血
装在白瓷碗里，然后倒入粉丝，浇上一
勺滚烫的鲜汤，撒上香菜、虾米、鸭肝，
小心翼翼递到顾客的手里。这碗汤翠

绿的香菜、晶莹的粉丝、细碎的鸭肝沉
浮其中，让人馋涎欲滴。
南京的朋友曾对我说到南京来是

不能不吃盐水鸭的，放眼望去南京的
大街小巷到处都是卖盐水鸭的。盐水
鸭皮白肉嫩、肥而不腻，家中来客上街
去买盐水鸭已成了南京世俗的礼节。
朋友打趣地说：“南京从前有三怪，一
怪老头怕老太，二怪马桶满街晒，三怪
鸭子卖得比鸡快。时至今日大多数南
京人还是喜欢吃鸭子，积习难改哦！”
“狮子桥上狮子楼，狮子楼里狮子

头”，朋友极力邀请我去狮子楼尝一尝
地道的南京菜。这里既有六朝古都的
宫廷保留菜，又有江南儒雅仙聚的宴
菜。我们品尝了剁椒鱼头、扁尖老鸭
煲、金牌狮子头、雨花虾仁，这几道美
味也代表着南京菜的特色。
这次南京之行，六朝古都的景点

只是走马观花看了一遍，我饱的是口
福，味蕾下的金陵让我大快朵颐，久久
不愿离去。 文 ! 严巍

酒酿红烧带鱼

带鱼剖杀洗净后，沥干水
份，下沸油锅氽至金黄喷香，一
一盛起；锅留底油，放入带鱼加
酱油、酒酿，少量水煮熟，临出
锅前撒葱花、淋香油上盆。

酒酿红烧鹌鹑蛋

鹌鹑蛋煮熟剥壳备用；起
油锅爆炒鹌鹑蛋，待蛋皮起皱，
倒入酒酿，加酱油、糖、盐、用水
淀粉勾的薄芡一起翻炒，撒葱
花，淋香油起锅。

酒酿腌笃鲜

新鲜五花肉洗净后切成麻
将牌大小肉片，用盐稍醃一天
后加入酒酿醃渍三四天后取
出，加笋片、咸肉片、葱花、味
精，酌加水一起同炖共烩，或用
微波炉转熟。

酒酿糟田螺

田螺买来后放水清养，让
其吐尽体内污秽物；用刷子刷
尽外壳清洗后，放入容器里加
盐水和酒酿封存一星期后取
出，入锅加姜片用大火煮，再用
文火煨透出锅。吃口糟香味鲜。

酒酿清炖咸鱼干

将咸鱼干用热水浸泡后洗
净切成块，加酒酿、姜片、葱结、
熟猪油一起上笼屉蒸或用微波
炉转熟。

酒酿炒虾仁

虾仁去筋用面粉捏过后洗
净备用；青豆洗净备用；起油锅
爆炒虾仁；断生后放入青豆同
炒，然后倒入酒酿，加盐、糖和
水淀粉一起勾的薄芡汁。起锅
前撒葱花、淋熟猪油上盆。

酒酿熘河鲫鱼

河鲫鱼剖杀洗净后，腹中
用酒酿填满蘸上用蛋液面粉勾
成的糊封肚；用姜片爆香油锅
后，入油锅煎氽鱼皮发黄起皱
盛起；锅留底油入香菇片、水发
木耳翻炒后，倒入鲫鱼同煮。用
高汤勾兑水淀粉、酱油、盐、糖、
味精的薄芡淋上，出锅时撒葱
花、淋香油上盆。

酒酿糟鸡

净鸡切成块，用盐稍稍曝
腌一下后，用酒酿腌渍一星期，
取出加姜片、葱结、糖、味精上
笼屉清炖或进微波炉转熟。

酒酿水潽蛋

酒酿入锅加水煮，待沸后，
打入鸡蛋或鸭蛋，加盐、味精，
出锅盛入碗前，撒葱花、淋熟猪
油，食欲不振、身体虚弱病人常
服能起食疗作用。

酒酿饼

将酒酿和面粉揉合在一
起，加水和成不沾手的面糊；用
洁净纱布遮盖，任其发酵半日；
切成块，捏成手掌心大小的饼；
入油锅煎氽成黄澄澄松喷喷的
酒酿饼，可蘸番茄沙司，或其他
果酱吃食。 李德复

家庭菜谱
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我家厨房/

酒酿作馔味道好

花色盖浇饭 文 ! 吴翼民

别具风味的珍珠灌汤肉圆
文 ! 茅伯铭

舌尖上的金陵美味

! ! ! !不知什么时候起，满大街的点心店和小饭
店都打出了“黄焖鸡米饭”的牌子，有的大饭店
也增加了这款时髦的美食。我没有去领略过它
的风味，但基本可以一言以蔽之：“这不就是早
就流行过的花色盖浇饭中的一种么？”果不其
然，后来听领略过此时髦美食的朋友、包括我
女儿一形容这玩意儿的样式和味道，就确凿无
疑断定它即为老早就有过的花色盖浇饭中以
鸡为食材的盖浇饭哩。
所谓的黄焖鸡米饭大体是这样的：用嫩鸡

腿或鸡脯切块，浸水去血沫而盐渍，再备好诸
多辅料，如香菇、冬笋、红绿椒或其他时蔬，将
鸡下油锅爆炒，盛出，再投各辅料烹之，然后放

入爆炒过的鸡块，加老抽、糖等佐
料，收汁即可。另外烧好一锅米
饭，盛出米饭，将黄焖鸡盖在饭上
面，连汤带汁渗入米饭，这样，饭
有味儿了，再有鸡块和诸多的菜
蔬，便饭香菜美矣。在吃黄焖鸡米饭的时候再
配一碗蛋花汤，那味道真叫一个绝啦。所以当
黄焖鸡米饭一登场，立即受到追捧和模仿，店
家纷纷打出它的旗号来，吃客也感到实惠好
吃。我想如果像从前一样打出个“鸡块盖浇饭”
来，吸引力肯定不若“黄焖鸡米饭”来得色彩绚
丽，因为“黄焖鸡”仨字有着色香味俱全的魅
力———鸡是黄的，切合从前“黄鸡白酒”的色彩，
油晃晃的多可爱，再来一个“焖”字，便有了烹调
的过程，是“焖”出来的，给人以酥软的感觉，焉
能不勾起人的食欲？由是观之，一款美食的名
称也得有吸引力呀。一如倘若把“佛跳墙”叫做
“排骨海鲜煲”或“老鳖海鲜煲”便大为逊色，把
“松鼠鳜鱼”叫做“茄汁鳜鱼”也情趣索然。
“黄焖鸡米饭”大行其时，我等是不会忘记

过去一直吃、如今依然吃不厌的花色盖浇饭
的。考诸盖浇饭的来历，大抵出于盖浇面吧。盖
浇面就是浇头面，即在阳春面上面盖个浇头。
面浇头有两种，一是早就浇制好的现成浇头，
如焖肉、爆鱼、排骨、爆鳝之类，另一类则是现
炒出来的，如虾仁、鳝糊、炒肉（近乎北方的臊

子）、腰花、猪肝及素浇等。人们在享用花色浇
头面的时候自然而然联想到了盖浇饭，浇头可
以盖面，自然也可盖饭嘛，于是花色盖浇饭也
成了一大系列啦。

浇头面中的现炒浇头类特别适合做盖浇
饭，过去苏州有的面店与浇头面并行供应盖浇
饭的，以适合江南人喜欢吃饭的习惯，你可以
吃一碗腰花面，也可以来一碗腰花盖浇饭，炒
得浓油赤酱的，汤汁正好用来浇饭拌饭呢。现
在大餐馆有鲍汁拌饭或秃黄油（蟹油）拌饭的
吃法也是从盖浇饭引申而来。

休道店家做盖浇饭，就是寻常百姓家，偶
尔也会来上一顿盖浇饭换换口味。

笔者就有制作盖浇饭的喜好，比较多的是
烹调咖喱鸡饭和咖喱牛肉饭。与鸡和牛肉搭配
最宜土豆，也就是土豆咖喱鸡和咖喱牛肉土豆
盖浇饭。土豆与咖喱与鸡或牛肉是绝配，一烧
酥即汤汁浓郁、香味四溢，盖在那种东北长粒
香米焖的米饭上，色泽金黄，令人胃口大开。将
这种盖浇饭用来请客人便饭，再加一碗蛋花
汤，是再体面实惠不过的了。

! ! ! !料酒有很高的渗透性，先烹料酒可
以渗透到原料内部，受热挥发后，能去
除原料的腥臊气味，增加鲜美滋味，特
别是烹制内脏类、海味类原料时，先烹
料酒尤为重要。后烹醋是因为食醋（特

别是酿造醋）中含有大量的醋酸、琥珀
酸、葡萄糖等，有机酸与料酒中的醋变
相结合，能产生具有芳香气味的醋类物
质。醋受热后，存在很强的挥发性，挥发
量大，能在短时间内产生一种芳香气
味。如果放醋太早，香味挥发，菜肴会呈
现酸涩味，鲜味减退。文 ! 金名

! ! ! !黄鱼的头皮很薄，头颅骨呈蜂窝
状，在凹陷处存有粘液，腥味很大。如
果不撕去头皮，把鱼放在油锅中煎或

炸，鱼头中的粘液就会溢出，头皮崩裂
后，不仅弄腥鱼肉，而且流出的粘液遇
到热油还会往外四溅，很容易烫人。加
工时，必须撕去头皮，把粘液洗净，用
布擦干。 文 ! 白铭

洗黄鱼时要把头皮撕去

除异味先烹黄酒后烹醋
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