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我家厨房/

! ! ! !先将鸡胸脯肉洗净切成薄
片，放入盆中加少许料酒、盐、淀
粉和胡椒搅拌上浆，约 !"分钟
后，即可在锅中放少许油，倒入鸡
片大火滑炒 !分钟盛起。然后，再
在锅中放少许油，将洗净去皮的
慈姑片以及一点木耳一起放入锅
中煸炒 !分钟后，再把鸡片倒入
锅中，加盐，糖和水一起烧 #至 $

分钟，再放少许味精并用水淀粉
勾芡，出锅前略加一点麻油和葱
花即可。

慈姑鲫鱼汤

先将新鲜鲫鱼洗净晾干，再
在油锅中将鱼两面煎黄，然后放
几片新鲜生姜并加开水煮沸。再
将去皮的慈姑切成片放入鱼汤
中，加少许盐待汤汁发白放少许
味精、葱花和胡椒即可。

咸菜卤烤慈姑

先将慈姑洗净放入锅内，再
把腌菜的卤水倒入锅中（卤水不要
超过慈姑），大火烧开小火焖烤至
慈姑酥烂即可。不用加任何作料。

奶味桂花糖慈姑

选小个慈姑洗净煮熟剥去外
皮，然后在锅中放两小块奶油，待
奶油融化后，将慈姑放入锅中略加
煸炒，即可放入开水（水要淹没慈
姑）再放冰糖一同烧煮，待汁浓稠，
倒少许鲜牛奶和糖桂花即可。

慈姑片蒸咸肉

先将咸五花肉洗净切成薄片
均匀地铺在蒸盘里，再将洗净的
慈姑切成片盖在咸肉上，然后慈
姑片上再铺一层咸肉片，隔水大火
蒸 #"分钟即可。文 ! 贾立明

! ! ! !东北冰冻食物概括地说起来，可以称之为
冻三宝，分别是：冻豆腐、冻梨、冻白菜。
冻豆腐，无需细说。入了冬，下了雪，爷爷亲

手做豆腐，色白如雪，装在篮子里放外头，不用
管，一天就冻好了。冻好的豆腐，颜色发黄，里面
像海绵。

汪曾祺的《冬天》很耐读，他说，冻豆腐化
开、切小块，与鲜肉、咸肉、牛肉、海米或咸菜同
煮，无不佳。冻豆腐宜放辣椒、青蒜。我们那儿吃
冻豆腐，粗犷得很，切成大块，跟大白菜一起煮，
讲究的人家往里扔点海蛎子，冻豆腐就带着一
股海鲜味儿。
冻梨，孩子们大多都喜欢。秋白梨，冻得硬

邦邦的，黑不溜秋的，好似一个个铁球。几乎家

家都要买。东北的冬天，冻梨算是不可缺少的水
果。而且，除夕夜一定要吃的。冻梨化冻，我们叫
做“缓冻梨”。一个缓，可见其慢。缓冻梨要用冷
水，长时间泡着，冻梨的表面逐渐出现一个透明
的冰壳儿，敲碎了，捏一捏，里面的梨软了，就可
以吃了。除夕夜吃完年夜饭，大鱼大肉吃得腻，
一个冻梨下肚，神清气爽。
东北的冬天都要储藏大白菜。壮实的大白

菜适合储藏。而那些长得病歪歪的没心儿的大
白菜则被拿去做冻白菜。把外面的老菜帮去掉，
就扔在屋外，我家通常把白菜扔在矮屋檐上。我
家邻居则喜欢用麻绳一棵棵绑起来，倒挂在她
家院子里的大榆树上。上几回冻，下几场雪，折
腾几次，水灵灵的白菜给冻得干巴巴的。吃的时
候，先化冻，洗干净，用白水煮，煮的味道并
不好闻。煮个十几分钟，用冷水过一下，用

手攥干水分，就可以吃了，这个过程就是焯水。
冻白菜的伴侣是辣椒肉酱。炸酱时，油要多放，
辣椒要多放，最好再加点带肥带瘦的肉丁子，炸
出的酱才香。我们家吃冻白菜，主食总是花饭豆
熬玉米粥。农家大铁锅，满满一锅。熬粥的时候，
得加一小捏小苏打，这样熬出来的玉米粥稠稠
的，有嚼头，还有一股特殊的香味儿。晚上，一家
人围着桌子，吃一口粥，再夹一块冻白菜，蘸上
辣椒酱，嚼在嘴里，两个字：满足。
我在江南，一到冬天，就会想起家乡的冻三

宝。先生说，买点梨，买点白菜，扔冰箱里冻上。
可我知道，冰箱里冻出来的，一定不可和天寒地
冻的环境下炼成的冻三宝相媲美，因为冰箱里
没有白山黑水，没有那呼呼的东北风啊。

自制糯米酒
! ! ! !蒸熟成米饭! 先用水将糯米
泡半天，漂洗干净。在蒸锅里放上
水，蒸屉上垫一层纱布，烧水沸腾
至有蒸汽。将糯米捞放在布上蒸
熟。尝一尝糯米，如果饭粒偏硬，
就洒些水拌一下再蒸一会，蒸好
后盛到发酵用的容器（电饭锅、汤
盆或者塑料、玻璃容器），用勺搅
几下，凉至不烫手的温度（$"!左
右）。

拌酒曲!用勺将糯米弄散，将
酒曲均匀地撒在糯米上（稍微留
下一点点酒曲最后用），然后用勺
将糯米翻动，目的是将酒曲尽量
混均匀。

保存!用勺轻轻压实。抹平表
面（可以蘸凉开水），做成平顶的
圆锥形，中间压出一凹陷窝，将最
后一点酒曲撒在里面，倒入一点
凉开水（目的是水慢慢向外渗，可
以均匀溶解拌在米中的酒曲，有
利于均匀发酵），但水不宜多。

发酵!将容器盖严，放在适宜
的温度下（$"!左右），如果房间
温度不够，可以用厚毛巾等将容
器包住。发酵期有发热就是好现
象。!天后就可以尝尝。完成发酵
的糯米是酥的，有汁液，气味芳
香，味道甜美，酒味不冲鼻（时间
可以根据个人口味。时间长，酒味
酸味就浓，但太长也不好）。大约
发酵 #%&%'小时，将容器盖打开
（有浓郁的酒香就成了），加满凉
开水，再盖上盖子，放入冰箱（为
的是终止发酵）或直接入锅煮熟
（也是停止发酵）。文 ! 王永兰

慈姑炒鸡片

八仙桌

! ! ! !———这是一款苏州人常吃的、
最普通的、也很便宜的家常蔬菜。但让
吃食讲究精细的苏州人来煮的话，那就不

是用最简单方法把这两种蔬菜合在一起煮
了。以我为例：首先要挑苏州人说的“稻熟”毛
豆———它阔板、黄毛或青毛、绝糯、新鲜（剥开
荚，内有完整的衣）。那雪里蕻是用我妹子自己

腌了送来后由我切细了，风干一天后藏在密封的瓶
里并放在冰箱的冷冻室内的。外面传说菜场里的咸
菜皆是用工业盐腌的，我无法证实其话之真伪，只
吃妹子腌的。她腌的那个菜又干净又鲜味足。

先把毛豆（不需洗豆，洗净了手
剥）在温油锅里用小火焙炒，要有耐心
焙它，待毛豆瘦身、微黄发香。此香味简
直是喷薄而起呢！此时再放雪里蕻下锅一
并小火焙炒，快好时，放作料。少许盐、放糖、
起锅时放少许味精。腌过的雪里蕻又鲜又略带
些酸，一放糖后，有酸甜味，毛豆则又香、又糯、又
鲜。这是毛豆与其他菜的最佳拍档。这样的一款菜，
虽说是简单、档次不高，食材便宜，但你去尝尝这味
道看。有次，有位记者来我家采访，中午就请他在我
家吃便饭，那位北京人，整个吃饭过程几乎就是只
吃这一碗菜。

此菜在整个焙煮过程中绝不放水，只是小火
焙。若一放水，毛豆重新发胖，则尽失食品

焙煮之妙。目前某些菜馆在煮此菜时
未注意这一问题，放了水，往往

成了雪里蕻烧毛
豆。失之毫厘，
谬以千里。
文 ! 凤珍

雪里蕻焙毛豆

!

! ! !用温热的米汤加盐!鸡蛋液等蒸出来

的鸡蛋羹具有加热时间短!口感滑嫩" 无蜂

窝眼等优点" 原因在于# 温热的米汤 "#$%

&$!'可以使鸡蛋中的蛋白质提前变性$呈半

凝固状态$ 防止蒸制过程中蛋液与水分离"

另外$米汤中糊化的淀粉增加了蛋液的浓

度$使口感更好$使维生素 ()!(*含量

更加丰富$ 选用温牛奶亦可以达

到同样的效果"

文 ! 董绍军

热米汤蒸蛋好

! ! ! !有些人习惯把买来的虾
米、扇贝、鱿鱼丝等干制水产
品装在塑料袋里，放在避光
的地方。其实很多干制水产
品本身就是经脱水、暴晒制
成的，因此并不怕光。最好的
储存海鲜干货的方法，就是
把它们装进一个大罐头瓶
内，然后放在有光的地方，偶
尔打开瓶盖散散潮。

文 ! 王修增

海鲜干货
放阳光下保存
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文 ! 杨晓阳东北冻三宝


