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水饺!水饺!水里煮的饺子之谓也"

在长安饺子里!#水饺$自然要有!

但是!如果有名的饺子店供应的仅仅是水煮

饺子的话!那就太不够档次!太没品位了%所

以!著名饺子店里的饺子!其内馅品种的丰

富性是基本要求!至于品质上的提升!还有

赖于形式上的脱胎换骨"

在这方面!德发长是当行出色的"

从蒸笼里提取的!自然属于蒸饺!也就

是我们品尝的那些品种" 因为是蒸!饺子的形

状都很漂亮!举例说&栩栩如生的一棵大白菜%

西安朋友告诉我们!这只不过是雕虫小技!真正

令人叹为观止的!是做成精致的花鸟虫鱼'飞禽

走兽之类!逼真得教人不忍下箸"

除了蒸饺!长安饺子还有煮

饺'煎饺'炸饺等等"

我对一笼墨黑的饺子发生

了特别的兴趣" 原来!这是用墨

鱼汁与面粉拌和做成的饺子皮!

一咬开!里面的馅却是雪白的墨

鱼肉" 黑皮白心!甚为有趣"

一款叫做(黑米蒸饺$的!也很有特点%

它以黑米作馅!可谓别出心裁% 按理说!陕西

一带!面食为主!大米鲜见!更不用说黑米了%

然而在汉中的阳县!却出产高质量的黑米!于

是诸如黑米酒等成为了地方拳头商品% 黑米

蒸饺近于江南一带用糯米做馅的烧卖% 由此

可见!汉中被称作(陕西江南$也就不奇怪了%

另有一款外形如大白菜的饺子格外讨

人喜欢!它使人联想到极富盛名的国宝(翡

翠白菜$!肥白如玉的菜帮子!碧绿生青的菜

叶!简直就是国宝的复制品% 至于其中的馅

子为何) 你绝对想象不到***韩国泡菜+

做成形同虎头状的饺子应该叫什么)我

始终没有搞清,服务员的(小抄$里没有对应

的名称%简简单单地捏折几下!两只虎耳便显

得挺括而细腻% 虎脸又该怎么展示) 难以置

信!竟是由红'黄等色的馅料!在有一定透明度

的皮子上(显形$的% 其构思之精巧!不服不行%

做成莲蓬状的饺子叫出水芙蓉!外形自

然是仿真的!难得的是!莲蓬网格模样的造

型!必须由巧手才能办到% 这里蕴含着的人

工之多!机制饺子完全无法比拟%

在德发长!手工饺子的卖点!就体现在

它既是食品也是艺术品上%

正当我们一笼一笼逐个欣赏时! 突然!

服务员走上前来!说了一句(请大家莫慌$!

然后关掉了包间里所有的照明灯%

我们面面相觑! 不知她想玩什么名堂%

只见另一个服务员捧来一只盖子就像一顶

成吉思汗戴的帽子的黄铜火锅! 火锅四周

(雕$ 着云龙瑞草图案! 古意盎

然!很像是个旧器% 金黄的烈焰

似乎要从镂空的炉壁蹿出!把在

座每个人的脸照得通红发亮%

关灯的目的并不是让顾客

观看火焰表演!而是要进行一场

互动游戏***

服务员掀开锅盖! 郑重声明&(黑灯瞎火

的!我也不知一勺里究竟多少个% $她忙着从

锅里随意地一勺一勺舀出如珍珠般的小粒

饺子!再倒入每个人面前的小碗中!一边让大

家看看自己的碗里究竟有几粒饺子!一边口

里念念有词&一是一帆风顺,二是双喜临门,

三是三六九!往上走,四是四季发财,五是五

子登科,六是六六大顺,七是七星高照--

这个噱头仅仅持续了几分钟!灯光重启%

此时!在座的把所有的矜持都丢掉了!

他们像小孩子数糖果一样认真地清点收获!

忙不迭地咨询服务员&(我有三枚!对应的口

彩是什么) $(我有七枚! 是不是七星高照

了) $--

现场一片混乱!却洋溢着欢乐%

饺子宴的气氛!达到了高潮!

酥粒鱼排长安饺子!下"

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! !原料!青鱼肉 !"#克，面包
糠 $%#克，鸡蛋 !只，龙虾片
&%'&"片，干生粉 !#克。调料：
植物油 "##克（耗 &##克），葱姜
末各 &"克，胡椒粉、精盐、鲜粉、
料酒各适量。花椒盐、沙司各一
小碟一同上席。

制作方法!青鱼中段（三寸长）一段，(%%'
)%%克，洗净。用刀从青鱼背中批成两爿，去掉
骨头，批掉肚挡另用，去掉鱼皮另用。成两爿青
鱼肉，已无皮无骨，切成两块，两爿成四块鱼
肉。每块鱼肉约一寸半长，再批成一分半厚一
寸宽的片。全批好放进碗内，加葱姜细末，胡椒
粉、鲜粉、料酒拌匀，放鸡蛋，用手拌上劲拌均
匀，加干生粉上酱，但不要半得太平，干生粉不
要放得太多，要湿一点。面包糠倒入平盘内，将
上浆好的鱼片逐片逐片放进面包糠上，用手拍
上面包糠。将鱼片全拍好面包糠后装在另一只

盆内。锅洗净烧热，放油烧至 "'*

成热时，将龙虾片炸好捞出，再将
拍好的鱼片下油锅内炸，每一次
炸 +'"片，见鱼成形，浅黄色捞
出，用漏勺在油锅内捞出去油渣，
再将未炸鱼排下油锅内炸，等鱼
排第一稿全炸完，再用漏勺捞一

次油锅内油渣，待油烧 *'(成时，再将鱼排分开
炸一次，见黄色外硬酥，捞出装盆，多余的鱼排
再下油锅炸完，捞出装在一起，围上龙虾片即
成，跟花椒盐、沙司一起上席。

特点!色泽金黄，外酥内嫩，油而不腻。
友情提示!买来面包糠太粗，自己再弄得

稍微细一点。第一遍炸完后，炸第二遍时，油锅
内清一下油渣，再复炸一次，再装盆上席。第一
遍炸 (')成熟；复炸时，全熟而外酥内嫩。复
炸时油温要比第一遍高两成。火要旺一点，油
温要热一点，也不要炸得太黑。

文 ! 李兴福一周一菜

日本九州是个铁道王国
，各色列车众多，除当地

政府主导的九

州旅客铁道（JRKyus
hu）营办多款特色观光

列车外，私铁也有类

似的玩意，如穿梭于鹿
儿岛和熊本两县的肥萨

Orange铁道就设

有专门的人气美食观光
列车（OrangeRestau

rant）。它让旅客观

光之外，又体验了一回别
具特色的滋味旅程。
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