
! ! ! !炒菜!凉拌不能都选用一种酱油" 现行的中

国#酿造酱油$中要求酱油标明是%佐餐酱油&还

是%烹饪酱油&'两者的卫生指标是不同的'所含

菌落指数也不同" 烹调酱油既有生抽也有老抽'

一般不能用来生吃' 因为合格的烹调酱油里'仍

然带有少量细菌'需要加热才能食用" 佐餐酱油

一般是生抽' 菌落总数小于或等于 !""""个#毫

升'蘸食!凉拌都不会危害健康"

山药煲排骨

将山药去皮洗净切成块，排
骨切成块。将山药、排骨放入煲
锅内，加入姜、盐、醋、八角、适
量水，煲约 $小时左右后加入葱
即可。

栗子煲老鸭汤

栗子连壳洗擦干净。鸭洗净
剁块，飞水，取出用水洗去油分。
将栗子、老鸭、陈皮、生姜加入煲
锅内滚煲 ! 小时，加盐、味精调
味即可。

生鱼煲西洋菜

生鱼去鳞，清除内脏，洗净
沥干，撒少许盐。锅放油，将鱼煎
至微黄。瘦肉洗净，出水，用水冲
净。锅内放适量清水煮沸，再将
全部材料放入煲锅内，煲约 !小
时左右放味精调味即可。

百合煲田鸡

将杀好的田鸡洗净后切块，
用热水略汆烫备用。干百合洗净
浸泡 !小时备用。红萝卜去皮切
成圆片备用。将所有材料及调味
料、高汤等一起放入煲锅内煲 !"

分钟即可。

田螺煲肘花

用凉水浸泡田螺肉并洗去
泥沙，放入开水稍烫捞出控去水
分，再顺着切一刀。腱子肉洗净，
横着切一刀。然后把腱子肉放进
烧至 % 成熟的油炒勺中炸至上
色后捞出，把油沥去。将姜块、葱
爆出香味后，烹入料酒、鸡汤和
酱油，再加入白糖、盐、味精，把
味调好。然后将腱子肉、田螺肉
放入汤内烧开，把浮沫撇去，再
放入煲锅内煲 $小时后，淋入调
稀淀粉勾成的芡即可。

黄花菜煲猪蹄

将泡好的干黄花菜去根洗
净，切段，将猪蹄去毛洗净，放入
开水锅中煮 &分钟后，捞出。起
火上锅，放入猪蹄、清汤、料酒、
盐、姜片、葱段，用大火烧开后
倒入煲锅内煲 $ 个小时后，放
入黄花菜，至肉烂时，加入味精
即可。

杜仲煲鸡汤

把鸡洗净，摘去油脂，放在
炖锅里加清水 '&" 克，放入杜
仲、姜片煲 !小时后调味即可。

瘦肉煲水鸭汤

将水鸭洗净干净切块。瘦肉
洗净切块。把水鸭、瘦肉放入煲
锅内，加姜块、枸杞、淮山煲三小
时后调味即可。

鲫鱼百合煲

鲫鱼杀洗干净，控干水分，
经油炸后，加开水、盐煮烂，汤滤
清。百合去掉杂质，在清水中浸泡
半小时。将鲫鱼、百合、鱼汤放入
煲锅中，加入盐、生油各适量煲 $

小时撒上胡椒粉，调味即可。

黄芪乌鸡煲

将乌鸡杀洗干净切块，放入
沸水锅中焯一下，捞出沥干。将
黄芪洗净，放入乌骨鸡腹中，放
入煲锅，放入料酒、盐、葱段、姜
片煲 !小时调味即可。

冬令时节吃煲菜
文 ! 曹祈东
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家庭菜谱

“炖冬”罐罐汤 文 ! 刘丽华

! ! ! !软炸平菇虽是一道素菜'但它极具肉感和肉味"家里没

肉又想吃肉的情况下'你不妨来上一盘"炸好之后趁热吃'外酥

里嫩'有几分肉香'保你心满意足(平菇!鸡蛋!土豆淀粉!植物油!

椒盐"鸡蛋液搅匀'然后添加土豆淀粉'再次搅拌均匀"平菇去掉根

部'清洗之后入开水中轻微焯一下" 捞出过凉'挤干水分'大片的平

菇撕成小片'放入面糊中搅拌均匀" 锅内放植物油'油烧热后'分次下

入挂好糊的平菇'平菇迅速浮起后'把粘连在一起的分开" 中火炸至

表皮硬'捞起控油" 待油温升高'下入平菇复炸一次'变色后马上捞

起'控油后装盘撒上椒盐'趁热食用"焯好的平菇水分一定要挤干'

要不然炸好后会很快皮软"面糊不要太稀'太稀的面糊挂不住'很

容易变成干炸平菇" 油温要合适'挂好糊的平菇下锅后迅速浮

起'说明油温合适" 想要格外酥香'第一次炸到八成熟就可

以捞起控油'等锅内油温再次升高'再复炸一次'复炸的

时间要短" 椒盐可以等平菇炸好以后撒上去或者

蘸食'也可以把椒盐添加在面糊里或者是

平菇上" 文 ! 郑金美

软炸平菇胜似肉

开封名吃!!!东京三酥
! ! ! 在开封诸多富有特色的小吃
当中，我对东京三酥情有独钟。
东京三酥包括三鲜莲花酥、桂花
大卷酥和蛋黄酥。
三鲜莲花酥是东京三酥中知名

度最高的。它形态如同含苞初绽的莲
花，造型端庄、色泽淡雅、形象逼真，富有
文化味儿，让吃这种俗事变成了一桩雅事。

开封的厨子很聪明，常在小吃上附会
故事。三鲜莲花酥也不例外，和民间传说
中“狸猫换太子”的故事附会了一起。相传
北宋仁宗皇帝在位其间，宦官郭槐与刘妃
勾结，用狸猫换太子陷害李妃，将其打入冷
宫，李妃后含冤投身莲花池内而死，这件事
为汉钟离、李铁拐、吕洞宾所知，三仙施展
仙法，以芙蓉还李妃形体，使其升天，顷刻
间，莲花池内凋谢的莲花重新开放。东京
的糕点师傅附会这一故事，用香蕉、枣泥、
山楂三种鲜味，仿莲花形状，制成了名点三
鲜（三仙）莲花酥。虽然明知这说法不靠谱，
但人们吃莲花酥时还是不自觉地会谈论
“狸猫换太子”、八仙、古城开封的沧桑……

开封人不保守，愿意把美食的制作方
法讲给你。将白糖、打散的鸡蛋、猪油等按

比例搅匀，再倒入面粉，和成面团。将枣泥
擀成长条，将白糖、蜂蜜、香蕉制成的糖馅
卷在枣泥内，山楂糕切成 '厘米见方的小
块备用。将一小块儿面团，拍成片，放山楂
糕块于面片上，再放入枣泥，包成圆形坯
子，随后在坯子上轻刺三刀，使馅外露，将
打散调匀的鸡蛋刷在圆形面坯表层，入炉
烘烤即成。可能是说起来容易做起来难吧，
这样好吃好看的三鲜莲花酥，却只有在开
封能吃到，外地别无分号。
桂花大卷酥原为宫廷御用食品，后来

才流落到民间。其特点是酥香流油、软绵适
口，后人在制作中加入桂花，故有“桂花大
卷酥”之名。成品表面乳白色，有两条烙花
印。桂花酱和白酥皮一层一层交融在一起，
一口咬下去，桂花的香气从口腔迷漫开来，
真是花不醉人人自醉了。
还有一种美食是蛋黄酥。蛋黄酥工料

考究，造型完整，图案清晰，质地细腻，制作
时先把糖粉、蛋黄、食油、精粉混合加水，制
成面团。再将核桃仁剁碎拌入枣泥馅，然后
掐挤包馅，捺模成型，放入炉内烘烤成棕黄
色即成，食之松酥软、绵、香、甜，是老少咸
宜的大众美食。 文 ! 张晓峰

文 ! 崔 嵘

烹调酱油别生吃

私房菜
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! ! ! !与同事逛街，老远
闻到一股浓汤香，原来

街边支起一个卖罐罐汤的
摊，一只硕大的瓦缸里，鼓捣

几十只小罐罐，一堆人围着，煨汤师傅搅动勺
子，汤汁稠浓，鲜香四溢，叫喊的，递钱的，喝汤
的，好不热闹。同事感叹：“小瓦罐，大钱袋。”我
们一人捧起一碗当归老鸭汤，一口喝下去，畅快
淋漓，仿佛五脏六腑燃起底气。
“每日一碗汤，神仙也不当。”同事念念

有词，说这样的滋补汤，她也可以露一
手。我很质疑，说眼见为实。次日午
休，同事把我带进一家百姓大药
房。一进大药房，我大开眼界，一块
大牌子上写着《“炖冬”罐罐汤谱》：
人参白果土鸡汤、百合山药猪肚
汤、莲子红枣排骨汤……接下，引

经据典：唐代《瓦罐煨汤记》记载：“瓦罐香沸，四
方飘逸，一罐煨尽，天下奇香。”瓦罐煨汤，工艺
古老，是将盛装食材的一只只小瓦罐一层层地
置于入一个大瓦缸内，以木炭恒温 (小时煨制，
小罐之间以气的热量传递，久煨不沸，食材不
伤，鲜味营养融解汤中，所以，原汁原味，口味独
特，是烹饪中的一朵奇葩。喝了，可驱寒强体、补
虚补血、益气益智、开胃健脾、滋阴壮阳……再
下边，却是各款汤的现代煨制方法。原来，各大

药房都有补冬药膳，
想补什么就给配什
么，既招揽生意，又
方便百姓。

很 久
没吃猪手
了，我们就

配了一款黄豆山药猪手汤的药膳：山药、白莲、
白芪、苡仁、黄豆、玉米、花生、红枣各 '"克，再
去菜市场买了两斤斩块的猪手，回同事家厨房，
洗净，过沸水除血沫，入紫砂煲罐；将白芪、白
莲、山药以沸水除浮沫；同苡仁、黄豆、玉米、花
生、红枣一道倒入罐内，加适量水，合盖，中火烧
沸，转慢火温烧 $小时，再细火煨制 $个半小时
后，揭盖，浓香扑鼻，放盐，搅拌，丢两个干辣椒，
加盖，继续煨半小时，断电熄火，放点鸡精，盛汤
入碗，汤色奶白，浓浓稠稠，油光可鉴。喝一口，
鲜香爽口，咸辣适口甜中带甘，美味不减。啃一
块，肉质颤抖，嚼头正好。

午餐，我们就以一碗香香
的米饭，一碗滚烫的猪手汤，
一碟剁辣椒掺拌的猪手，吃得
额头冒汗，周身暖烘烘的。

地方风味


