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■食尚厨房

鸟屯

隐匿在巷子里的日本居酒
屋，主要提供各种日式烤串和日
本清酒、汽酒，适合朋友聚会。
在这里，一定要品尝碎鸡肉拌
饭，它是用上好的鸡腿肉剁碎成
馅儿，配上自己特制的独门酱汁
腌上个把小时后烤制，口感咸香
中带些微甜的回甘。还有这里
的温泉蛋，其吹弹可破，刚刚好
的拉丝粘稠感，配着鸡肉、烤海
苔和米饭吃起来更是堪称人间
美味。最后，不得不提这里的炸
鸡翅，鸡翅外皮酥香，蘸着酸甜
爽口的酱汁吃最棒。

万火

一顿让人吃到感动的日本
料理，恐怕是北京最难找的日料
了，却有着深夜食堂般的温馨。
最难忘的是蒸蔬菜，全部选用蔬

菜最鲜甜的部分配上特制蘸酱，
还原食材最原始的美味。

Ishikawa

七十多岁的日本料理长做
了几十年的鳗鱼，功力深厚。活
鳗鱼现杀，烤得外焦里嫩，一口
下去满口的鲜甜，爽到感动，可
选星鳗和鳗鱼双拼。另外推荐
白子，鳕鱼的白子不腻不腥只有
鲜，质感在豆腐花和脑花之间，
绝对美味。鸡肉火锅分量超大，
鸡肉软嫩，汤汁鲜甜，属温暖人
心之作。

日本清酒餐厅慢走

极富设计感的日式居酒屋，
菜品丰富而富有新意，出品北京
最好吃的鳗鱼饭，肉质鲜嫩，酱
汁浓郁；三种吃法，可原味、可佐
配料、也可配鱼汤。小菜推荐招
牌自制豆腐，能吃出浓浓豆香，

另外推荐啤酒炸鸡块和名古屋
炸猪排。甜品推荐红豆年糕和
法式栗子蛋糕。

旬鲜本铺

少见的日本北海道料理店，
首推煮鳐鱼翅，用咸鲜的酱汁
煨煮后，软骨根根脆，肉寸寸入
味，口感丰富，胶质饱满，趁热
吃尤其下酒。味噌爱好者不要
错过三文鱼呛呛烧，将新鲜三
文鱼切块，用铁板煎烙，与圆白
菜、蘑菇、荷兰豆、西兰花一同
煨熟。店内最招牌的一道料理
是北海道盛行的汤咖喱，非常
下饭，金褐色的咖喱汤中，浸泡
着鸡蛋、西兰花、胡萝卜、土豆、
茄子和鸡块，蔬菜先炸后浸，外
酥内软。

酒鬼金居酒屋

酒鬼金在临街一个不大的

小门脸，除了门口的灯笼甚至
没有太多显眼的招牌，但这里
的装修却很温馨，足以让人们
劳累了一天的身心得到完全的
放松。

首先重磅推荐的是店里的
鳌虾，褪去外衣的虾肉通体透
白，在灯光下反射出微微的亮
光，映得虾肉剔透晶莹。入口
的层次却极丰富，初食之时只
觉满足，细品之时顿觉欣喜，
鳌虾的肉质虽厚但嚼劲十足，
隐约传来淡淡的清甜滋味，再
品之时深觉美好。其次是店
里的蓝鳍金枪鱼，没有一点鱼
腥味，入口有清香，如果在酱
油碟里打个滚儿，然后再佐以
适量山葵，则更能吃出鱼肉的
品质。

八剑传

店里的特色是照烧鸡肉
饭，精选的上等鸡腿肉切成大

小一致的长条后，双面煎炸，铁
板上的油声滋滋作响，火候控
制得刚好，铁板上泛起微微的
白烟，炸好的鸡腿肉，肉质丰盈
有弹性，配上神秘酱汁，每一口
都是享受。手工制作的芝士鸡
肉丸子里鸡腿肉、鸡软骨和大
块的芝士完美融合，丸子熟透
的过程中芝士融化成浆，在咬
开的瞬间侵袭舌尖儿最细腻的
味蕾，脆脆的鸡软骨，嚼起来发
出咯吱咯吱的声音，再配上丸
子上整体覆盖着的芝士薄片，
轻微拉丝，绝对是芝士控不能
拒绝的美味诱惑。

大丈夫

这里的菜很富有创意，看似
平常普通的沙拉烤鸡肉串，不同
于我们常见的鸡腿肉，它选用的
是鸡脖子肉，无疑是因为脖子上
的肉是鸡平时运动最多也最有
弹性的地方。再比如鸡翅饺子，
不是普通的鸡肉做馅儿入料，而
是把整只的大翅抛开去骨，而后
填入鱼子入料，再用牙签固定住
开口处烤制，烤熟后取下牙签依
旧保证整翅的完整。当满满的
鱼子在嘴里融化开来，配上鲜嫩
多汁的鸡肉一口吃下，幸福感爆
棚。

大丈夫寿司和素食寿司也
可以算是镇店之宝。刀工极其
讲究的红薯细丝油炸后撒在用
蟹肉、黄瓜等做的寿司上面，口
感鲜美中带着清甜；大丈夫寿司
则是用偏荤的天妇罗做料，配上
炸过的鳗鱼肉做引子，味道也是
不在话下。

（综合）

本报讯 王晓梦 近日，中国大
饭店推出行政主厨张景洲全新打造的
咖啡苑自助餐厅食品理念，为宾客提
供特色传统美食，并融合世界各地丰
富多样的料理。

正如行政主厨张景洲所说：“我想
把中国大饭店的咖啡苑打造成为国贸
地区最值得期待的世界美食汇聚之
地。宾客在这里不仅能够吃到北京正
宗的肉饼和炸酱面，还可以品尝到中
国其他省市以及东南亚、世界各地的
招牌菜品。”

咖啡苑的菜品以新鲜健康和丰
富选择为基本理念。沙拉台在原有
基础上增加了丰富的品种，每天推出
6款不同中式沙拉和6款西式沙拉，
其中，“北京烤鸭沙拉”作为沙拉的经
典款，永久保留。宾客还可以在沙拉
台自选新鲜蔬菜和配料酱汁进行搭
配。热采区有许多东南亚招牌菜式，
包括泰式酸辣酱烤海鲈鱼、金枪鱼炒
饭配朝鲜泡菜等。咖啡苑还特别开
辟了炖盅区，每天提供4种不同的炖
补美味。

几种常见菜料仅仅只混在一起做个小
炒，可能不会有什么特别之处，可如果简单变
个外形，菜品立即升级到抢人眼球的地步。

主料：

片状火腿（1包）、秋葵（5只）、青、红椒
（各1个）、洋葱（半个）、胡萝卜（半根）；

辅料：

食用油、生抽、辣椒粉、胡椒粉；
做法：
1.将秋葵，青、红辣椒，洋葱，胡萝卜切成

丝；
2.锅预热加入食用油；
3.倒入青、红辣椒丝，洋葱丝，胡萝卜丝

翻炒均匀；
4.加入少许生抽调味；
5.最后加入秋葵条；
6.炒好的菜放盘中备用；
7.火腿片置于菜板上，放上炒好的菜卷

起来，用牙签固定形成火腿菜丝卷；
8.将平底锅或电饼铛预热抹层薄油，放

入火腿菜丝卷，煎至火腿两面变色，也可以撒
入辣椒粉、胡椒粉等适合自己口味的调味料；

9.盛盘上桌。
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■资讯

居酒屋是日本传
统的小酒馆，提供饭
菜、烧酒以及一些小
食。很多日本的上班
族下班之后，会到那里
小坐一会儿，享受轻松
舒适的闲暇时间。现
在，北京也有一些人气
火爆的居酒屋。


