
檀岛香港茶餐厅

餐厅装潢温馨，是经典港式茶餐厅的
感觉，从等位区到饮品制作间、后厨等，功
能划分细致，且食客在座位上可以直接看
到后厨师傅操作，服务周到、细心，环境舒
适，适合朋友小聚。

首先说说人气爆棚的蛋挞，蛋挞皮是
由后厨师傅手工打制而成，据说酥皮多达
192层，而且在蛋液的配方上也减少了砂
糖的量，挞皮松软酥脆，蛋挞馅鲜嫩爽滑，
入口即化，甜而不腻；菠萝油，个头大，口
感松软有嚼劲，咸甜适口，黄油块夹到菠
萝包里香香的，比较糯，趁热吃口感更佳；
烧味大四喜，不同的烧味搭配不同的蘸
料，其中叉烧可直接食用，烧肉需要搭配
黄芥末酱，油鸡需要蘸食葱姜茸，而烧鹅
则标配了冰梅酱，各有风味；肠粉有牛肉、
鲜虾、叉烧和素菜四种可选，其中素菜肠

粉里面包含娃娃菜、木耳、胡萝卜丝还有
一点香芹末，口感滑嫩之余多了一丝难得
的清新。除此之外，还有原只鲜虾饺皇、
贵妃鸡、烧鸭等多种人气美食，店里的茶
炉、茶壶、丝袜网兜都是从香港运来北京
的，奶是选用荷兰黑白淡奶，用之冲泡的
奶茶味道香滑醇厚。

表妹香港靓点餐厅

餐厅面积不大，环境优雅舒适，港式
氛围浓厚，是周末情侣、朋友聚会聊天的
不错选择。

首先说说经典的下午茶搭配，冰火菠
萝油，就是热的菠萝包切开加上一片冰过
的黄油，再配上一杯招牌奶茶，菠萝包外
面的酥皮，脆而不硬，甜而不腻，热面包夹
冷黄油，让黄油慢慢融化在面包蓬松的质
感中，甜中带一丝微咸；主食鹅肝鸡粒炒

饭，软绵的鹅肝在口腔里被舌头碾碎，还
有略微弹牙的鸡腿肉，米饭粒粒分开，味
道不错，是很多回头客的推荐；甜品先有
鸡后有蛋，名字奇特，造型精美，蛋壳里是
黄桃做的，小鸡是糯米年糕炸制，里面是
流沙奶黄馅，鸡窝是茶叶铺的，逼格比较
高，真是有颜又有料；二维码奶酪，将奶酪
冻做成二维码，周围倒上蓝莓果酱，突出
创新，口感极佳；卤汁凤爪，是用小笼蒸
之，广式小吃的招牌，凤爪上肉很多，入味
及骨，香味扑鼻，很是美味。

DicksonKitchen厨

餐厅空间大，宽敞舒适，配备的是沙
发卡座、木桌子、宽椅子，每张桌子都是单
独的区域，给人一种放松自在的感觉，是
年轻人聊天聚会的不错选择，也是周末下
午茶的一个好的去所。

店内食材新鲜，保留原汁原味，首
先说说招牌菜烧鹅，采用传统烧制手
法，鹅肉香气醇厚，皮脆肉嫩，咸淡适
中，口味地道；玫瑰油鸡，选用的是广东
清远鸡，肉质滑嫩，蘸着葱料，味美不油
腻；豉味叉烧，采用的猪梅肉经过多道
工序，制作浸泡，肉丝分明，味道咸甜适
中，很是美味。

接下来说说具有港味特色的点心，
如流沙奶黄包，蛋黄和奶经过多道工序
制作而成，馅料是师傅手工制作的，咬下
去里面的馅会自然的流出来，有一种淡
淡的奶香；水晶虾饺皇，采用三颗虾仁的
饺子，现点现蒸，味道鲜美，肉馅扎实，据
说要两个人配合，才能把饺子包好；饮品
香港奶茶，经过撞茶工序，保证奶茶中保
留茶叶的浓厚，口感香醇浓厚。除此之
外，鲜虾云吞面、好味酱凤爪等也是值得
一试的美味。 （综合）

资讯

首列京乌旅游专列将开通
本报讯 凌应敏 首列北京至乌兰

察布旅游专列将于8月23日至25日
开通。

据悉，北京至乌兰察布旅游专列
首列将载400名首都游客、新闻媒体
以及旅游业界人士走进乌兰察布游
览集宁国际皮革城，察右中旗黄花
沟、兴和县苏木山、察尔湖等景区，深
度体验乌兰察布市大美草原、凉爽气

候、特色美食、时尚皮草和浓郁民俗
的魅力。此后，将根据市场情况计划
9月中旬或10月初再开通一列旅游
专列。

作为一道宣传推广中国草原避
暑之都乌兰察布的流动亮丽风景、京
蒙对口帮扶和对接首都产业合作的
重要载体，北京至乌兰察布旅游专列
的开通意义重大，影响深远。

食尚北京
首都食品安全
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茶餐厅，是一种起源于香港的快餐，充斥港味的特色西
式餐饮，是香港平民化的饮食场所。现在越来越多的茶餐
厅被开到内地，并受到广大食客的喜爱，其味道虽不及香港
当地的正宗，但却别有一番风味，为我们的味蕾带来不一样
的享受。下面让小编带大家一起看看京城内充满人气的港
式茶餐厅，让身在北京的你我省去机票钱，同样可感受到香
港的美食味道——

“

”

第九届中国餐厅周将启动
本报讯 凌应敏 DiningCity鼎食

聚再度携手花旗银行打造第九届中
国餐厅周，将于9月1日至9月11日
汇聚全国近400家顶级餐厅，缔造
无与伦比的舌尖盛宴。

据了解，本届中国餐厅周将在
上海、北京、广州、深圳、成都，苏
州，杭州七座城市同时举办。紧跟
生活服务行业潮流的DiningCity鼎
食聚，今年将在APP上增加更多新

功能，为用户及餐厅提供更便捷的
服务。用户可以在DiningCity鼎食
聚或 APP上随时查看自己的预
订，并且加入收藏夹内的餐厅如有
座位，用户将收到温馨提示以便及
时预订。APP推出独一无二的
“Off-peakdining”概念，即在非高峰
期到餐厅用餐，可以享受相应的优
惠。届时，中国餐厅周活动也将在
APP中上线。

主料：黄豆面40g、玉米面
160g、面粉200g、鸡腿肉450g；

辅料：鲜香菇 50g、洋葱
60g、红椒50g、青椒30g、柱候酱
1.5大勺、葱1段、蒜2瓣、胡椒
粉1克、料酒1小勺、白糖20g、
酵母5g。

做法：1.将黄豆面、玉米面、
白面里加入白糖、酵母和适量水
合成面团（要稍微硬点，太软蒸
的时候易变性）发酵至两倍大；
2.把发好的面取出排气，分割成
大小一致的剂子（大概40克左
右）搓圆；3.取一个剂子揉成团，
用一只手的大拇指捏出凹陷，成
小窝头的形状，全部做好之后，
放在蒸笼上松弛15分钟，大火
烧开，转中火蒸12分钟左右（不
要马上开盖，2、3分钟后再打开
盖子）；4.在发面的同时，将鸡
腿，鸡腿肉洗净去骨、去皮、去油
后切成小丁备用；5.葱切粗丝、
蒜拍扁；6.鸡肉入盘加入柱候酱、葱丝、
蒜瓣、料酒、胡椒粉、淀粉和1小勺水后
用手抓匀直到调料吸收，然后加盖保
鲜膜腌制2小时以上；7.分别把香菇、
葱头、青、红椒切成小丁备用；8.等到小
窝头蒸好后开始制菜：热锅凉油小火
把葱、蒜炒出香味后倒入腌好的鸡肉
慢慢划散（鸡肉入锅先不要动，大概20
秒后再搅动），鸡肉变色后依次加下入

香菇、洋葱碎翻炒，最后下入青、红椒
碎炒匀即可。

烹饪技巧：1.单纯的粗粮吃起来比
较粗糙口感不好，加入等分量的普通
面粉可以改善口感；2.配菜可以随自己
的喜好选择，都要切成小粒，方便夹在
窝窝头里面吃；3.鸡肉入锅先不要动，
大概20秒后再搅动，以免脱糊，小火划
散可以使鸡肉更嫩。

五丁玉米盏
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