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资讯

北京稻香村青团上市
口味创新价格不变

食尚厨房
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主料：干豆腐皮2片，猴头菇150g，牛
肉350g；

辅料：料酒10毫升，老姜2片，干淀粉
10g，植物油10g，生抽、蚝油、白糖、盐均适
量；

做法：1.干豆腐皮用适量清水泡发备
用；2.将牛肉、姜片、猴头菇（可使用免洗免
泡发的猴头菇，如果使用干猴头菇需提前
泡发）剁碎后，混合成肉馅状；3.依次加入
适量料酒、生抽、蚝油、白糖、盐以及少许
植物油，将调料同肉馅搅拌均匀，腌制30
分钟左右；4.把泡发的豆腐皮洗净后，切成
抄手皮大小的方块；5.少许干淀粉同适量
清水混合，搅拌均匀，调成较为浓稠的淀
粉糊；6.将豆腐皮铺在案板上，铺上适量猴
头菇肉馅，从一头卷至另一头，封口处抹
上适量淀粉糊，然后将收口处放在底面，
腐皮春卷生胚就出来了；7.将电饼铛（或煎
锅）刷油，预热后放入腐皮春卷，收口处放
在底面，直至春卷两面煎熟即可出锅。

腐皮春卷

寻觅京城充满浪漫气息的餐厅
浪漫是一种流行，有时

也是一种需要，不论是生活
还是工作，适当的浪漫是一
味调味剂，让人多些希望和
动力，比如吃饭，如在一家
环境优雅，布置温馨的餐
厅，会使人食欲大增，下面
小编带大家走近京城充满
浪漫气息的餐厅——

本报讯 清明假期即将到来，北京
稻香村的青团已经提前上市。据悉，
今年的青团除了经典的玫瑰豆沙馅，
还开发了黑芝麻馅口味。

在众多节日中，清明节是以“二十
四节气”为节日徽记的法定假日，背后
蕴含着更多的传统文化韵味。北
京稻香村始终致力于弘扬中国传
统文化，早在2009年8月就推出
了24节气系列食品，至今已有8
年。稻香村今年的青团有着翠绿
色的外形，极具春天气息，在选料
上精选优质的糯米渗入青麦汁揉

成皮，再把馅料包进去，汇聚成一颗青
团，香甜可口。今年的青团除了经典
的玫瑰豆沙馅，还在传统上进行创新，
开发了黑芝麻馅口味，价格仍保持不
变4元一颗。此外，花韵四品8元一
盘，也已全面上市。

花味火锅
走进店内，映入眼帘的是耀

眼的花墙，据说墙上的花都是从
世界上各地风景区采集而来，店
里的玫瑰花瓣是从云南空运而
来的食用花瓣。环境温馨浪漫，
是情侣约会，闺蜜相聚的不错选
择地之一。

火锅锅底是用四川秘制骨
汤与玫瑰花瓣一同熬制而成的，
既有老汤的浓香味道，也融入了
淡淡的玫瑰味道。涮菜“三生三
世 一捧玫瑰”，是羊肋卷肉和白
玫瑰的组合，羊肋卷作为羊身上
高贵的部位，口感鲜嫩，味道浓
郁，白玫瑰经卫生处理，鲜花不
会与羊肉直接接触，很是特色；
雪龙牛肉，雪花一样的纹路，红
白相间，脂肪占比少，肉质饱满
而不腻；素食花篮，几乎是逢桌
必点，满满的蔬菜和菌类，份大
量足；丸子组合，最软最嫩的鱼
丸，煮久一点快接近豆腐的口感
了，嫩噗噗的猪肉丸和牛肉丸比
起鱼丸口感更弹韧，里边混有芹
菜碎，层次丰富，口感清爽；南美
草虾，个头大，口感弹韧，特别新
鲜；玫瑰巴沙鱼，新鲜嫩滑的巴
沙鱼柳包裹上玫瑰花瓣，鲜香加
上花香，这种味道真是只可意会
不可言传；鲜花饼，乘热吃，外皮
酥脆，接近馅料的部分软软的，
玫瑰馅软糯香甜，浓郁的花香让
人沉醉；花味水，从云南空运过
来的新鲜采摘的食用花材，配上

柠檬薄荷蓝莓，不仅有玫瑰的花
香味，还有淡淡的薄荷清爽，很
受女士的欢迎。

食彩
原木色的外墙，门口挂着

印有食彩字样的帆旗，室内环
境安静整洁，桌上的紫色小花
倒是多了一点温柔，和朋友两
人坐在吧台，不自觉地放低音
量，以免打扰了师傅的思绪。
等待和期盼并不是容易的事
情，大厨却像是故意要吊起你
的胃口，有条不紊地低头做着
前菜和寿司，且上菜的速度恰
到好处。

令人感动的往往是最小的
细节，沙拉里的牛油果放了不
少，而且熟度合适的让人觉得
神奇，和风芝麻酱汁相得益
彰。天妇罗永远是让人又爱又
恨的存在，一出现在桌子上就
能闻到炸物特有的香气，无论
在心里给自己暗示多少次不要
吃，到了最后依然要妥协。

有食客这样描述：当天宰杀
的活鳗新鲜味美，泛着油光的酱
汁咸淡适宜，丝毫不会掩盖鱼肉
的鲜嫩。不费吹灰之力的往嘴
里塞进一整块三文鱼腩，鱼脂慢
慢在嘴里融化，消失后却还有不
舍。正觉得味蕾需要缓解，隐约
闻到了川菜独有的辣椒香味儿，
果然服务生端来了一小碟沾满
辣椒的毛豆，嘴里火辣辣的爽
快。饭后再吃一块甜蜜蜜的红

豆铜锣烧，带着五彩斑斓的心情
结束美食之旅。

梧桐
走近店内，有现代和古典相

结合的设计，潺潺流水又不失时
尚青春活力，服务周到热情，餐桌
子上有call有需要随时叫他们，
先来看一下服务员们惊喜的布置
吧，店内布置温馨，香槟色的玫瑰
花瓣散落在桌子上，很是浪漫，适
合情侣约会或闺蜜小聚。

凯撒沙拉，各种蔬菜、培根、
核桃仁等，里面配备的法棍面包
很酥脆；水煮鱼，口感麻辣但不
浓重，与川菜馆里布满红油辣椒
不同的是，汤色清凉，鱼肉嫩滑，
适合口味适中的食客；大麦饭，
里面蔬菜很多，酱油色口味偏
淡，健康美味；梧桐四味烤鸭，里
面有两种鸭饼、洋葱丝、鸭肉外
加四种味道的蘸料，鸭肉软烂，
入口即化；蛋香小葱煎生蚝，外
面是小葱鸡蛋的蛋皮，里面是生
蚝，生蚝肥大鲜嫩，搭配咸辣的
汁，很有新意。

花开素食
顾名思义，是一家主打素食

的菜馆，一共有两层，装潢素雅，
环境清幽舒适，点菜是用平板电
脑自助下单，餐桌间距张弛有
度，适合朋友聚会。

首先说说凉菜牛油果沙拉
卷，牛油果包裹山药泥火龙果粒
奇异果粒，上面蓝莓酱浇汁，牛

油果绵密清凉，加上自制的蓝莓
酱，酸甜的味道衬出了牛油果的
清香，整体口感香甜可口；铁板
牛排，豆制品的口感很有肉质的
嚼劲，又没有豆子的腥味，颇有
弹性，经黑胡椒调味，贴近真实
的紧实又有弹性的牛肉，咸香四
溢，入口浓郁不油腻；墨西哥薄
饼，酥皮嫩作，不干不腻，份量适
当，清新爽口；特色菜素炖，绵密
的土豆、嫩脆的豆角、香甜的地
瓜，所有食材都散发着浓郁的香
甜，意外的咸甜口感，汤汁浓郁
黏稠，配上米饭，浇上汤汁，使人
欲罢不能；糯米蒸仔排，糯米包
着素肉和莲藕，软糯中带点咬
劲，很是美味；手工粉，就是白菜
豆腐粉条，汤汁浓郁且不油腻，
清淡爽口，粉条劲道，豆腐卤味
十足，很是美味，除此之外，还有
大煮干丝、铁板九塔茄、酱爆春
笋等多种特色美食。

古铜老院爆肚涮肉
是以涮肉涮毛肚为主打，各

种造型的肉品为特色，精致和传
统菜品的创新的餐馆。

走进店内坐下后，依旧以麻
酱小料和冒着香气的现炒辣椒油
作为开场，撒上葱花香菜，点起铜
锅，坐等菜品上桌。菜品羊里脊
肉，像三朵怒放的玫瑰花盛开在
盘中，鲜红的颜色娇艳欲滴，好几
层花瓣叠摞在一起，留下美丽瞬
间，也引来朋友圈一片惊呼和赞
美；至尊肥牛包在大冰球表面，造

型特别，立盘不倒的羊肉墙，被服
务员端进来就有气势，肉片入口
有弹性，也非常软嫩，蘸上麻酱小
料满口留香；带着仙气飘飘白烟，
透着品质之高，雪花肥牛一定是
肉中颜值最高的，大理石纹理均
匀，下锅后肥瘦相间，入口即化；
高钙羊肉脆脆的，每片肉的一边
都有脆骨，吃起来咯吱咯吱，是涮
羊肉里的必点，羊尾白白的，下锅
紧致起来，味道散发在锅底里，让
整个味道都得到提升；主食有芝
麻烧饼、糖火烧，据说四月份开
始，该餐厅将推出室外大排档，火
锅烤串这搭配再适合不过，肉串
种类多，味道好。

兰亭
高雅清新的装饰，现代的餐

饮设备，无烟的烧烤环境。没有
腌制、上乘的食材，通过大厨铁
铲飞舞，快速在高热的铁板上烹
调成熟。

特色美食刺身拼盘，肉厚丰
润，块大新鲜，配上料汁、芥末，
将特有的美味发挥得淋漓尽致；
大虾天妇罗，通体金黄，新鲜海
虾被裹在轻薄面衣之下形成脆
的口感，吃完之后完全没有给人
油腻的感觉；红酒鹅肝、鹅肝牛
肉，新鲜、细腻的食材，富含汁
水，爽滑可口；盐烤深海大虾，鲜
而肥，甘而腻，剥开甲壳肉似玉，
喜无腥味美喉咙；菲力牛排，肉
质鲜香，口感浓郁，是点餐率很
高的一道菜品。 （综合）


