
新加坡美食章记

是一家主打新加坡风味简
餐餐厅，店面不大，但小有格调，
环境舒适温馨，适合情侣约会、
闺蜜小聚。

特色美食南洋烧鸡饭，鸡肉
入味且不柴，用鸡肉蘸着甜口黑
酱油吃很是美味，还有甜辣椒酱
和姜蓉酱作为搭配，米饭是用鸡
汤与鸡油蒸出来的，米粒颗颗饱
满；鲜虾Laksa，非常喜欢laksa的
汤汁，汤汁口感浓郁，辣咖喱与
椰浆完美的搭配，让整体口感非
常柔和，米粉上的两个虾子非常
抢眼，搭配米粉的有豆芽、鱼饼
等；新加坡海鲜烧卖，虽然只有
小小三颗，但一口一个的吃，就
是一种享受，里面类似是虾肉，
吃起来QQ的，口感很好；卤腐
竹很入味，是道开胃小菜；白灼
鸡胗鸡肝，火候掌握得非常好，
鸡胗脆脆的，鸡肝鲜嫩，更多美
食，值得进店一试。

泰面兽泰餐

顾名思义，是一家泰国美食
餐厅，在这里一个人吃套餐很合
适，而一群人还有大分量的餐。
很开心他们家是一直营业的有
人来点餐就可以吃到，而且价格
实惠。一份单点餐品价格大约
在40元以下，有饭有粉，据说店

家的茄子饭和扒泰特别好吃，猪
脚糯口入味，里面是满满的胶原
蛋白以及重口味美食轰炸粉等。

主食虾饼，实惠弹口，里面
满满的全是虾肉，而且一点都不
会油腻，一个人可以点一小份来
吃，配上旁边的黄瓜泡菜十分爽
口；泰式猪肉丸子，酥酥脆脆QQ
弹弹，而且十足的肉丸和香料搭
配很好吃，配的酱也不一样；绿咖
喱鸡肉，超级浓郁的咖喱香气，里
面的鸡肉很嫩很香，配菜土豆也
炖的软烂，软绵爽口。

格鲁?秀色西餐厅

走近店内，仿佛置身在充满
希腊神话的高加索地区，有着自

己神秘而独特的风格，优雅的环
境和温暖的音乐，喜欢用菠菜、
水果、奶酪烤肉做为主食。

首先说说招牌美食哈恰普
里，就是芝士面包，是格鲁吉亚
非常著名的一道美食，造型奇
特，面饼中间是一个完整的流水
蛋黄，浓郁的芝士味裹着乳酪的
味道，热乎乎的来上一口，虽然
不属于特别香浓的那种，但是很
香很满足，很好吃，厚实的面饼
很美味，奶酪爱好者值得一试；
鳕鱼和沙拉大约是每桌必点，鳕
鱼肉质松软，煎烤入味，沙拉食
材新鲜健康；奇克美露里，名字
很奇特，是烤鸡搭配着蒜味沙拉
酱，酱料调制的像冰激凌一样的
感觉，鸡皮香脆可口，鸡肉软硬

适中，有嚼劲；格鲁吉亚麻排，麻
排是用月牙骨做的，有股麻麻的
味道，入口酥脆，是点餐率很高
的菜品之一；甜点拿破仑蛋糕，
奶油馅香甜不腻，里面的酥皮酥
软可口。

PizzaFactory披萨工廠

吃多了厚底比萨，想尝尝薄
底比萨，可以考虑来PizzaFactory
披萨工厂，不同的肉香、不同的
口味，还有沙拉、意面、各色小
吃、芝士馅饼让你一次吃过瘾。

如人气美食四季肉食比萨，
12寸的大比萨，似乎逢桌必点，
薄薄的饼焦脆不硬，使人食欲大
增，有帕尔玛火腿、牛肉、鸡肉和
萨拉米肠四种口味。鸡肉味的，
是丝状的，入味有嚼劲，且不油
腻；萨拉米肠味的，口感最浓郁，
油香最重的一口；火腿味的，有
一点点香甜，颗粒感十足，一粒
一粒入口，很美味；牛肉味的，是
最咸的一款，肉香浓郁，特有的
鲜咸。

特色沙拉凯撒鸡肉沙拉，里
面配有牛油果、煎鸡肉，注重食
材本身味道，只撒一点芝士粉提
香；三文鱼奶油意面，青椒的味
道浓重，奶油略甜；金枪鱼芝士
馅饼，金枪鱼口感绵密鲜浓，芝
士有一点点酸，降低整体的油腻
感，饼煎的刚刚好，出炉趁热吃，

咸香充满口腔。

肉入魂?烧肉丼饭专卖铺

肉入魂，一家专做丼料理的
餐厅，“丼”日语的发音是（Don）
即是日式盖饭，肉入魂将牛肉按
种类、级别和部位进行组合并搭
配不同酱汁盖饭。

特色美食和牛胜负五花
丼，选用M9和牛细分割五花，
配魂熟成烧肉酱油，肉片厚嫩，
配饭最适宜，加一颗温泉蛋，浓
稠的蛋液包裹着肉与饭，入口
便是满足感；黑毛牛小排兄弟
丼，选用黑毛牛五花小排，配魂
芝麻轻蒜烧肉酱油，有一丝丝
的甜味，蒜汁味道比较淡，米饭
上铺满两层薄、厚牛肉，肉以瘦
为主，掺杂几片肥肉，入口后薄
肉与厚肉的双重口感；椒盐霜
降猪肉丼，唯一霜降猪肉纹理
部位，椒盐烧呈现出脆弹的口
感，整体口感偏淡，可自行加入
一些盐胡椒小料；入魂冷奴豆
腐，豆腐与木鱼花巧妙的搭配，
还有小鱼干的点缀，让豆香的
口感更为醇厚，爽滑细腻；碳烧
鸡三角脆骨，鸡脆骨嘎吱嘎吱
的口感让人非常喜欢，趁热吃
口感最完美；唐杨炸鸡块，鸡肉
鲜嫩，一次性吃很多也不会腻，
配上一碗丼饭特别有滋味。

（综合整理）
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做法：1.烤箱预热到160℃，土豆
去皮切块放入锅中倒入水，煮到水开
始沸腾，然后中火将土豆煮熟，捞出
沥干水，放入烤碗备用；2.把火腿切成
粒状，放入烤碗备用；3.在锅中加热融
化黄油，加入切碎的洋葱，煮5分钟直
至半透明柔软，然后加面粉到锅里煮

5～8分钟，加入牛奶继续搅拌8～10
分钟，加入盐、胡椒粉和100g芝士酱，
加热5分钟；4.将奶酪混合物倒入土
豆和火腿混合物中搅拌均匀，倒入剩
下的芝士酱，放入烤箱烤约30分钟，
然后取出晾凉15分钟，撒上新鲜香菜
即可。

奶香土豆块
东来顺参加首旅集团
2017年新品赏鉴会

本报讯 崔岚 为做好2017年首
旅集团中秋月饼集采供应服务工作，
近日，东来顺集团应邀参加了集采月
饼馅料及包装物展示会。此次展示
会上，东来顺集团共推出5款礼盒、
约30种口味的清真月饼产品，突出
了“清真特色、健康时尚、工匠精神”
的主题。

据悉，东来顺今年推出的产品，
重点弱化以往新颖鲜贵的特色食材，
在馅料、皮料工艺制作上选用优质的
传统材料，突出坚守传统与认真传承
的理念，让月饼回归到自然风味。例
如素香菇豆蓉、素椒麻豆蓉两款产
品，以白豆洗沙工艺制馅，佐以天然
食材，注重每个制作环节的火候，皮
料采用混酥面，模具采用雅纹，整个

月饼透露出秋韵气息氛围，入口松
化，久留余香；而椰子蓉沙、奶酪蓉沙
两款产品的馅料则口感鲜明，甜度适
中，恰到好处，皮料独创研制的果味
桃山皮，色香味与秋意浑然一体；黄
油起酥突破原有传统加工工艺，优选
精致原料，采用特制烘培技术，口感
怡人，令人耳目一新。

此次展示会是东来顺集团月饼
产品进入集采平台进行推广的第四
年，除扩大了品牌宣传外，还体现了
两方面重要意义：一是丰富了集采平
台月饼产品品种，给各兄弟单位提供
更多选择；二是给东来顺清真系列产
品的研发、销售树立了良好的开端，
为该集团提升服务水平以及产品品
质奠定了基础。

三里屯品异域美食
享别样风情

主料：芝士酱
120g、土 豆 450g、
牛奶 550ml、火腿
454g；

辅料：洋葱 2
汤匙、食盐适量、
面粉6汤匙、胡椒
粉1茶匙、新鲜香
菜适量；


