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/我家厨房

蝉蜕白矾治脱肛
! ! 每次取蝉蜕、白矾各 ! 克，分
别焙干，研极细末，混匀。在晚上临
睡时，先用盐开水洗净肛门，然后
涂敷上药，并且轻轻揉托上。每天
一次，一般连用 "#! 次即可显效
或痊愈。

紫草油治新生儿尿布疹
! ! ! !紫草 $%克，当归 &%克，冰片
'%克，麻油 (%%%克。将麻油煮沸
后，略降温至 )!摄氏度左右，加入
紫草、当归饮片。将药在热油中浸泡
*+小时，滤去药渣，加入研细的冰
片粉，搅拌溶解即成。用时以其涂擦
患部，每日 +次，直至痊愈。

向日葵根须治尿失禁
! ! ! !取向日葵根须适量，洗净，加水
煎，熬至半小碗时，倒出加红糖半小
勺，温服，每日 (剂。一般连服 (#*

剂可获显效或愈。

远志泡茶治咯痰不出
! ! ! !取远志 !,克，开水冲泡一小时
代茶饮，治痰窒胸闷、痰阻气管、咯
痰难出症。服药后可有痰块咯出，气
管顺畅。严重者可配黄芪 (!克，杏
仁、桔梗、地龙各 (%克，甘草 -克，
水煎服。疗效颇佳。

! ! ! !汪曾祺曾云，“肉食者不鄙”。只要
条件许可，相信这世上喜欢吃肉的人
占大多数。洒家就属于这样的大多数，
无肉不欢。

人类学家言之凿凿，蛋白质在促
进人类远祖大脑发育方面，功勋卓著，
无可代替。最早的优质蛋白质，不是大
豆，更不是豆腐，毫无疑问，就是肉。能
与肉食相媲美的大豆，作为寻常食物
进入人类食谱，要晚得多。

在中国，猪肉是肉类里的大宗，每
天销量惊人。红烧肉、东坡肉、回锅肉、
梅菜扣肉、酸菜白肉，如今都不是稀罕
物，无论是自家吃，还是待客，都是拿
得出手的荤菜。这里介绍一种新做法，
可算是家常红烧肉与东坡肉的综合改
良版，原料价廉，过程也不复杂，可效
果好得出乎你的意料。
主料：带皮五花肉。辅料：洋葱、香

葱，没有香葱可换用大葱。作料：红腐
乳、黄酒、冰糖、生姜、酱油、豆豉。五花

肉洗净，冷水入锅，煮沸后撇尽浮沫，
待筷子能扎进时捞起，稍凉后切成方
块，不要太小，一般是四五厘米见方
（老饕按：此菜属于“大江东去”派，不
可搞成“一剪梅花万样娇”派）。洋葱切
条，生姜切成大片；香葱取全棵，不切，
如换成大葱，则切成长丝。

不粘锅锅底满铺一层香葱，或者
是大葱丝，其上铺洋葱条、生姜片，注
意，如果香葱是横着铺的，洋葱条和生
姜片就竖着铺，其好处是锅底不留白。
这层菜蔬不仅起增香除腻作用，还有
一项功能是防止肉块糊锅。将肉块整
齐码放在葱层之上，肉皮朝下，只铺一
层；随后在其周围一共放四块腐乳，均
匀撒上冰糖，十颗八颗都可以，甜食爱
好者再多放些也无妨（糖尿病患者、血
糖高者忍泪跳过此环节），放少量辣豆
豉；随后倒入腐乳红汤和酱油，酱油量
视肉量而定，不可太咸；最后倒黄酒，
黄酒用量较大，通常要淹到肉块高度

的三分之二处。盖上锅盖，大火煮开
后，中火闷 *%分钟，再改小火焖半小
时，最后敞锅收汁。需要提醒的是，这是
道焖制菜，整个加热过程中都不能颠勺
翻锅，不过，需视汤汁多少决定火候。

起锅时，将肉块依次翻个，肉皮向
上摆入盘中。由于长时间焖制，葱层早
已软烂变形，香味尽入肉块之中，因
此，全部辅料皆不必装盘，只需将剩余
的汤汁浇在肉块之上即可。
此菜集肉香、葱香、酒香、甜香、腐乳

香、豆豉香于一体，香气浓而不冲，肉质
软中带韧，口味温和，余味绵长，无论是
饮酒还是下饭，实乃肉食者上上之选。

五味子鸡蛋治过敏性哮喘
! ! ! !北五味子 *!%克，新鲜红壳鸡
蛋 (%个。先将五味子煮汁，待冷后
将鸡蛋连壳放入浸泡 !#&天，每天
早晨用开水或热黄酒冲服去壳鸡蛋
(个，服时加白糖适量。

龟板鸡蛋壳治骨质疏松症

! ! ! !龟板(%% 克，鸡蛋壳 (%% 克，
洗净沥干后炙酥研细末，白糖 !%

克和匀，每日 * 次，每次服! 克。
适用于治疗骨质疏松症和骨折中
后期患者。
文 ! 郭旭光

羊脂膏治手足皲裂
! ! ! !取 "份羊脂油熔化后，加入 (

份滑石粉搅拌均匀，冷却后即可使
用。用时以此药膏适量涂擦皲裂皮
肤，反复多次揉搓，每日涂擦 *#"次
即可，一般治疗 "#!日可愈。

红腐乳焖肉 文 ! 周新天

! ! ! !饮用生榨果蔬汁! 不仅可以提供

身体所需的各种营养物质! 而且还能

达到健身"减肥"消暑的效果#清晨"两

餐之间或睡前半小时是饮用果蔬汁的

较佳时间! 它不仅可以降低饥饿感!促

进胃肠蠕动! 而且还可有效预防肥胖$

下面介绍几款蔬果汁的生榨调配方法%

!" 香蕉牛奶汁：香蕉半只、牛奶
(!%克、蜂蜜 (茶匙、生蛋黄 (个。将
香蕉去皮，然后同牛奶、蜂蜜、蛋黄一
起放入榨汁机榨汁即成。其内含丰富
的维生素、蛋白质、钙质，可补充营养，
增进食欲。

#" 苹果萝卜汁：苹果 ( 个、胡萝
卜半个、牛奶 (!%克、蜂蜜少许。将胡
萝卜、苹果（去皮去核）洗净，然后切成
小块放入榨汁机榨汁，再加入牛奶、蜂
蜜拌匀即可饮用。内含丰富的维生素
.、/及果胶。

$" 绿色活力汁：大番茄 *个、小
黄瓜 (条、芦笋 *支、柠檬 (—*颗。番
茄、小黄瓜、芦笋连皮切块，分别入果
菜榨汁机榨纯汁；柠檬去皮，切片榨
汁；所有纯汁移入果汁机中混合均匀，
依喜好甜度加入适量的蜂蜜，即可饮

用，或冷藏后饮用。可以改善因为失眠而造成精
神不振，让你一天活力充沛。

%" 莲藕蔬果汁：莲藕 (!,克、苹果 (个、柠
檬汁 *茶匙。将莲藕洗净去皮切成小块，苹果去
皮去核切块，然后一起放入榨汁机，加入约 $,

毫升凉开水，榨汁、过滤后，加入柠檬汁即可饮
用。其中含维生素 0(、0*、/，果胶，铁质，钙等。
对热病所致口干、舌燥、咽喉痛有一定疗效。

&" 蜂蜜牛奶果汁：蜂蜜 (茶匙、牛奶 (,,

克、香蕉 (只、苹果半个。香蕉去皮、苹果去皮去
核切成小块，与牛奶、蜂蜜一起放入榨汁机榨汁
即可饮用。酸甜可口、开胃利肠，可用于食欲不
振、大便干燥。

'" 蜜桃梨子汁：梨子 *个、水蜜桃 (颗、嫩
姜 (小块。将梨子水蜜桃削皮，去芯、去核后切
块，分别入果汁机中绞碎；嫩姜榨汁，加入两种
纯果汁混合均匀。梨子和水蜜桃都是大家非常
喜欢的水果，含有水溶性膳食纤维、维生素 /

和钾，常温饮用能增进肺部健康，不过，不要冷
藏或加冰块，那样太冷，对呼吸系统不利。

文 !吴明
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话梅糖藕

净嫩藕去皮切成薄片，放在淡盐水中浸
*小时捞出沥干后放容器。白糖 !,克、冰糖
(,克用适量冷开水溶化加入白醋 ", 克，放
入话梅五颗拌和倒入藕片内，进冰箱放置 *+

小时即可装盘食用。

三菇藕夹

鲜嫩藕洗净刨皮顺长剖开，切成稍厚的
片（一刀断一切连）。糯米淘洗浸泡后上笼蒸
熟。香菇、蘑菇、草菇均分别洗净切成细粒。锅
置火上加油烧热下三菇煸炒，加酱油、白醋、
盐、味精、炒至入味倒入蒸熟的糯米饭中，加
麻油一起拌和成馅心夹入藕片中间。面粉加
鸡蛋、水调成蛋糊。藕夹逐一挂糊入五成油中
炸至成形捞出，升高油温再复炸至呈金黄色
捞出沥油装盘即可。

绿豆酿鲜藕

鲜藕洗净去两端取中段。绿豆洗净入清水
中浸泡 *小时后上笼蒸至半熟取出。淘洗后入
温水中浸泡片刻，再放入水中稍后捞出。把米
仁和绿豆加白糖拌和灌入藕孔内封好两端，
投入放有清水的锅内，先大火烧沸再改小火
煮 ",分钟取出晾凉后切片，排列盘内，浇上
蜜汁即成。

翡翠莲藕

莲藕去皮后洗净切片，泡在清水中，青椒
去籽洗净改刀成菱形片，蚕豆用水焯一下，热
锅放入猪油，四成热时放入葱、姜片略煸，再
将泡藕片沥水后放入锅中炒，放少许醋至断
生后放青椒、蚕豆再炒，待青椒变暗绿色时放
盐、味精、湿淀粉、淋入猪油翻动炒匀，下少许
麻油起锅装盘，撒上胡椒粉即成。

糟藕片

连藕洗净去皮切成
小片，锅内加鲜汤沸后
下藕片及盐，略烧一会

儿后加味精，离火自然冷却，原汤去除杂质后
加盐、糖、味精拌和，倒入太仓糟油，再放入藕
片浸制 *小时即可捞出装盘，浇上糟卤即可。

豆油藕卷

莲藕洗净去皮切细丝，略用精盐腌渍后
拌入葱段、姜末、香菇片、少许面粉，用净布紧
卷捏成一字条形，再用抹过面糊浆的豆油皮
包牢，以锯刀法切成形似“车轮”一样的简片，
入七成热油炸至呈金黄色捞出装盘即可。

荤灌鲜藕

鲜藕洗净去皮。虾仁漂清加少许精盐。火
腿洗净切成丁。香菇去蒂洗净用清水浸至软
切成丁，以上均与肉末、鸡蛋液、葱花、姜末、
盐、味精、黄酒等一起搅拌均匀成为荤馅，塞
入藕孔用筷蘸水揿实，放在锅中隔水蒸熟后
切片，再在鸡蛋与生粉调成的糊中蘸鸡蛋糊，
入温油锅中逐片油炸至两面金黄起锅装盘，
随辣酱或番茄沙司蘸而食之。

莲藕蒸肉

带皮五花内切成小方丁拌上精盐、姜末、
酱油、黄酒、米粉。莲藕去皮切成细条拌上精
盐、姜末、米粉。把拌好的肉丁放入扣碗内，藕
条铺在上面上笼以旺火沸水蒸 (小时取出扣
盘，撒上葱花、胡椒粉，倒上芝麻油即成。

罗汉藕圆

鲜藕 !,,克洗净去皮磨细，金针菇 (,,

克洗净切碎，加豆粉 !,克，精盐 *1!克、胡椒
粉 (克、味精 (克和匀，挰成直径 "厘米的圆
子。锅置火上下油，七成热时将圆子投入油锅
炸至酥脆为度起锅装盘。

藕丝糕

将(%%%克藕去皮切成丝，用糯米粉 *%%

克拌匀，平铺在蒸笼内，撒上青椒末、瓜子
仁、樱桃等干果适量，用大火蒸 *% 分钟出
笼，凉后切成长方片，装盘后撒些白糖即可
食用。
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金秋藕肴 文 ! 钱桂华家庭菜谱


