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/我家厨房

! ! ! !鱼肉制成小鱼圆；豆腐加蛋清、
葱姜汁、味精、生粉打成豆腐泥；慈姑
去皮去柄焯熟；鸡蛋制成蛋皮丝；黑
木耳洗净；火腿切小薄片；香菜叶洗
净；豆腐泥挤成圆子汆熟。下鸡汤烧
沸，放入以上各种料物，酌加味料，盛
入品锅即成。其中，豆腐寓“富”、鱼圆
寓“裕”，意在吉祥。

慈姑烧鸭

鸭洗净，剁成块焯水，煸炒后加
酱油、绍酒、八角等大火烧沸，小火焖
酥；续加滚刀块状的慈姑同烤；待到
汤汁稠浓时加入白糖、味精收卤装盘
即可。特点：慈姑软糯、鸭肉酥香。

鱼虾酿慈姑

慈姑去皮切下慈姑柄，掏空内
瓤，稍稍焐油，慈姑柄也略炸；将鳜鱼
肉、火腿、香菇、春笋切丁，加味料略
烹，续下虾仁、熟糯米稍烤，勾芡拌
匀，一一装入慈姑盒中，盖上慈姑柄，
码放盘中，入笼蒸 !分钟即可。特点：
慈姑酥软、馅心鲜美、味道可口。

蜜汁慈姑圆

鲜慈姑 !""克去皮去柄洗净，下
沸水锅焯熟，捞出用刀压成泥，放入
大碗中，加鸡蛋清 #只，淀粉少许搅和
均匀，分成 $%份。蜜饯、果脯 $&&克切
碎，加 %&克熟猪油和匀，放入冰箱略
冻，取出分 $%份，分别搓圆，取 $份慈
姑泥包入一份蜜饯球，搓圆成生坯。$%

份依法制作入四成热的油锅炸至成熟捞
出，另用锅加水、白糖烧沸后用湿淀粉勾
芡，倒入慈姑圆，略翻拌即成。特点：
外脆里嫩，香甜可口。

拔丝慈姑

慈姑 #&&克去皮切块。鸡蛋清 %

个放入适量干生粉和水作糊，慈姑放
入糊中挂芡，再逐块蘸上干生粉。慈
姑块放入 '(&克熟清油锅中炸至金黄
时，用漏勺捞出，油锅仍用小火保温；
另一净锅内加少量油、白糖 $(&克及清
水适量，用文火熬至糖水将要拔出丝时，
迅速把慈姑块再投入原保温油锅内复
炸，随即用漏勺捞起，倒入熬糖水的锅
内，迅速翻拌，边翻拌边均匀地撒上熟芝
麻 $&克，即可装入涂过油的盘子内。

慈姑炒肉片

慈姑洗净切成薄片，瘦猪肉也切
成薄片，用旺火同炒熟，调以适量葱、
姜、盐、味精等。

慈姑芫荽汤

用 $(&克慈姑切成多角状小块，
加清水 #&&毫升，以文火煮开煨酥，再
加入 !)#厘米长的芫荽 !&克，略烧
开，食之有清热消炎之功。

慈姑陈皮鸡

慈姑 %(&克、母鸡半只、陈皮 (

克。先将鸡煮熟烂，加入慈姑及陈皮和
调味品，再用文火烧开，捞去陈皮后，可
连肉及汁一起饮服，有温中补脾、益气
活血作用。

慈姑豆浆

每天清晨取 ()* 只新鲜慈姑洗
净去皮，用刀切成丝，放入淡豆浆中，
用文火煮沸 *)'分钟，稍凉后空腹饮
服，连服 $ 个月以上，可治慢性支
气管炎。 钱桂华
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糟扣肉 文 ! 钟正和

富裕慈姑圆汤

! ! ! ! 黄豆是
大豆的一种。按色

彩来划分，大豆可分
为黄豆、黑豆、青豆、褐

豆、双色豆五种。这其中，最
常见的是黄豆，最少见的是双
色豆。
黄豆的吃法很多，通常是炒

着吃。炒黄豆只宜中文火。豆子
一受热，哔哔叭叭，哔哔叭叭，响声一
片，跟放鞭炮一样。欢响中，锅里的豆
子顿时蹦跳起来，往空中直蹿。你追我
赶，你比我赛似的。其实，每响一声，就有
一颗豆子裂开了嘴，像在欢笑。一时间，锅
里的豆子笑成一片。一股浓烈的豆香，立
马充满了厨房。

豆子一出锅，等不及凉透，我们便性
急地抓个满把。此时的豆子烫手，得在两

手不停地颠来倒去。这中间还得用嘴吹
气，为豆助凉。不然的话，两手要烫出泡
来。稍稍一凉，便放在嘴里，满口地咀嚼起
来。其实刚出锅的豆子并不好吃，热气尚
未退尽，咬在嘴里是软绵绵的，一点也不
脆，纯粹是解馋。凉透的豆子才真叫好吃，
手指一捻，它的外皮便轻易脱落。嚼嚼，蹦
脆、透酥、喷香。嚼到最后，满口是粉面面
的，甜津津的。
我们家还经常炒盐豆。盐豆很好吃，

也很下饭。待黄豆炒熟，起锅前，往锅里泼
一碗盐水。顿时，满锅翻滚，热气腾腾。俟
水收干，装盘。此刻豆粒的外表裹着一层
盐霜，白粉粉的，像精心妆扮过的一样，很
好看，也很诱人。盐豆软韧耐嚼，咸滋滋
的。佐酒略咸，吃粥最好。

把黄豆炒熟，与小鱼同烧，这真是一
道好菜。黄豆烧小鱼均为红烧。烧时一定
要烧透，味才入骨。鱼本来就鲜，加之黄豆
的帮衬，那就鲜上加鲜。尤其在冬季，将其

放凉，成为
鱼冻，简直是
下酒的妙品。
用黄豆与猪脚一同

熬汤，此汤又白又鲜又稠，
而且稠得厚实，有点粘胶胶的
感觉。就那猪脚，是白生生的，肥
腻腻的，真是养人。
最记得冬日的清晨，父亲为我们

每人盛满一碗荤汤，外加一块猪脚，
再佐以两块芝麻烧饼，这顿早餐便觉十
二分满足，赛过了神仙。那时我正值年
少，身体跟春笋似地使劲往上蹿，总是吃
不饱。一次放开肚皮，竟吃下四只猪脚，喝
了两碗荤汤。吃得是满头满脸汗涔涔的，
满手满嘴油汪汪的。一时间，便觉自己是
世上最幸福的人，最知足的人。

时光如流水下滩，一晃，四十年过去
了。这是往事，旧事。生活给我留下了深刻
的印记和美好的回忆。

!

! ! !清水泡勤换水! 海蜇捞出海之后为了防止海

蜇化掉!要添加明矾和盐!所以食用的时候最好用

清水泡一下!这样可以去掉里面的添加成分!还能杀

死海蜇本身自带的一种溶血性细菌! 浸泡时间最好以

"#小时以上为好!并且要勤换水"至少要换三次#$

别用开水烫焯! 海蜇皮在用热水焯的时候不能

用开水烫!因为开水烫会让海蜇瞬间收紧!口感变

得非常硬$焯海蜇要用 $%!的水!焯的时候将海

蜇放入 $%!的水中后! 默数 &秒钟就要赶快

将海蜇捞出!捞出后立马冲凉水!这样处

理后的海蜇口感脆且软硬适中$

文 ! 胡万里

鲜海蜇 巧处理

! ! ! !冬至刚过，笔者去常州访友。在到
达当日的晚宴上，糟鸭、凤爪、龙凤卷、
八宝血糯饭……常州风味菜点摆满了
一桌。尤其当一道色泽红润、糟香扑
鼻的糟扣肉上桌时，众人眼前尽皆一
亮。于是乎，筷子都长了“眼睛”似地
纷纷奔向那碗扣肉，你一块、我一块
夹着美美品尝，整个宴席的气氛也进
入了高潮。

糟扣肉成为常州的传统名馔，至
今已有 $&&多年的历史。过去，常武地
区的农家在年前有杀猪、做酒的习
惯。他们把酿酒后多余的酒糟和猪肉
合烹，不想竟成就了一款相当特殊的
肉肴来。由于加了酒糟的缘故，糟扣
肉能存放较长时间，这样就便于主人
随时取出招待突然到访的客人。因
此，它也就成了常州人年节餐桌上
一道真正的“大菜”。
糟制类菜肴，在江浙民间本属常

见，而糟扣肉却能在糟香林立的江南
糟菜中独树一帜，究竟有何奥妙呢？说
到底，还是得益于当地产的好猪和好
酒。常州的焦溪猪，肉嫩、肥香；而常州
的“陈酒”，其质亦佳，好酒出好糟嘛。
糟扣肉虽然出名，其制作过程却

并不复杂，一般家庭在家中也能制作。
猪五花肉洗净，入冷水锅中煮至

断血水，把整块肉皮朝下放入内衬竹

垫的砂锅中，加黄酒、酱油、原汤、白
糖、葱姜，先旺火烧开，再改小火煨至
七成熟。捞出冷却后，切成木梳条状。
取一大碗，放少许酱油，将肉条

（皮朝下）依次排入碗内，再将用白糖、
酒糟、味精等熬成的熟酒糟封在肉条
上面，入锅蒸熟焖烂。食用时，将碗中
扣肉覆合盘内，一盘造型美妙、口味独
特的糟扣肉便霍然展现在你面前了。
这道菜，由于烹制时采取先烧后

蒸、先猛后文的方法，肉中油分已被蒸
出，而充分吸进了去腥添香的酒糟。因
此，入口微甜酥软、不油不腻，酒糟的
甜香和肉的醇美已经完全融合在一
起。即便是不喜肥肉之人，一顿吃上数
块也绝无厌腻之感。
糟扣肉非但肉可口，其糟亦美，那

吸收了肉汁的酒糟，比之扣肉有着更
为独特的口感。而将吃剩下来的酒糟
加一把黄豆同煮，则成另一款佳味矣！
糟扣肉还有一个特点，可多次复

蒸，且越蒸越入味。那经过数次复蒸的
味道，真叫一个绝了！
虽说如今传统的过年形式有了改

变，但在年节餐桌上若是有了这样一
碗糟扣肉，无论是老人还是年轻人仍
会禁不住美味诱惑，多吃上一两块的。
因为，那就是曾经年的味道。
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做菜用水有讲究
! ! !炒青菜!若用冷水，会使青菜变硬
不好吃；而加开水，炒出来的青菜不易发
黄吃口脆嫩。
炒藕丝!一边翻炒一边加些水，能防

止藕丝变黑发老，而且食时更鲜脆可口。
炒肉丝"片#!加少量水翻炒，这样炒

出来的肉丝（片）比较鲜嫩且滑爽可口。
煮肉!热水煮肉肉味美；冷

水煮肉肉汤香。


