
湊湊火锅

呷哺呷哺的“餐二代”，茶+
火锅的创意组合。去年，呷哺呷
哺在北京新开了高端品牌“湊湊
火锅”，不仅是升级版的涮锅，还
增加了品种丰富的下午茶饮品。

湊湊的锅底延续了呷哺呷
哺的经典老三样，菌汤、麻辣和
番茄，还多了一种松茸羊蝎子。
如台式麻辣锅和番茄牛膝骨锅，
台式麻辣锅没有老四川麻辣锅
那么辣，锅里的豆腐和鸭血可以
续。番茄锅的料很足，锅里面有
一块超大的牛膝骨，使人锤泄欲
滴。涮品主要是牛肉和各种海
鲜，如牛肉雪花粒、牛plus、鲜毛
肚、沙丁鱼等。牛肉是切成超大
号的薄片，肉质细嫩，绵软；毛肚
掌握好三上三下的标准，入口很
筋道，同时很好地吸收了汤底的
味道。店家还提供免费的冰沙，
很是解辣。

此外，店家还供有下午茶，
他家奶茶可以选凉热，可以选
糖，比如三分糖、半糖、全糖，分
得特别细。冬瓜系列和鲜橘系
列的饮品也不错，养生又开胃。

Uncle5

外婆家“餐二代”，Uncle5
是经典杭帮菜外婆家旗下的子
品牌，据说因五位创始人皆是年

逾不惑的“大叔”而得名，食客们
大多把店名翻译成“叔叔五”。

进门处曲曲折折，曲径通
幽，屋内的灯光比较昏暗，总体
设计风格跟外婆家如出一辙。
菜单是一张纸，推荐美食有拿破
仑蛋糕、天目笋干丝、茶香鸡、青
菜钵钵等。天目笋干丝，清淡鲜
美，笋丝不嫩也不老，颇有嚼劲
儿，连同黑芝麻和小香葱屑一起
入口，口感很丰富；青菜钵钵，犹
如锂电池大小的青菜段；茶香
鸡，肉质鲜嫩，茶香味浓郁；甜品
拿破仑蛋糕用料足，酥酥的面包
皮和香甜的奶油中夹着满满的

水果碎屑，火龙果、哈密瓜、芒
果，每一层都不一样，很是美味。

U鼎冒菜

海底捞“餐二代”，一个人吃
的辣火锅，以“精致服务”名声在
外的海底捞开起了连锁冒菜馆，
店里座位大多是两人座或者四
人座，适合周边上班族午餐时间
边吃边聊，服务周到热情。

这家店主打的是四川冒
菜。冒菜，是一种成都小吃，是将
事先切好的各种蔬菜和肉类放入
辣味底料汤汁中烫熟后食用。喜

欢辣味可以点麻辣口味，吃不了
辣的也可以点三鲜味和番茄味；
套餐里有已经搭配好各种食材的
牛肉冒菜、经典冒菜、毛血旺冒菜
等，觉得吃不过瘾还可以单点荤
菜和素菜。主食有川北凉粉、四
川凉面等可选。

小辉哥

辉哥火锅的“餐二代”，
“一人一锅”的养生小火锅，与
辉哥火锅不同的是，小辉哥火
锅采用“一人一锅”的潮流涮
法，金色的锅子有点怀旧的气

息。作为港式火锅，小辉哥的
汤底主打养生，中午时分就
餐，还可以点特惠的单人套
餐，有潮州汤底和麻辣汤底，
饮品杨梅汁很清爽，配菜肥牛
比较嫩滑，还有什锦拼盘、虾
丸拼盘，种类丰富。其中受食
客好评的，一是其自制的“辉
哥自制酱油”，口感鲜美的酱
油，可以把牛肉和海鲜的味道
更好地提升出来；二是无烟植
物油燃料，在加热过程中无异
味散发，不会在饭后留下一身
火锅味。

（综合整理）
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褡裢火烧 第二届世界厨师艺术节开幕
本报讯 近日，以“美食与

远方”为主题，由世界中餐业
联合会主办的第二届世界厨
师艺术节暨2017中国国际餐
饮交易博览会在北京开幕。
来自全球近50个国家和地区
的中餐领袖、全国30余家省
市政府和行业协会的代表近
600余人出席开幕式。

本次活动分为5大板块、
18项子活动，涵盖论坛峰会、
烹饪竞赛、名厨大师展演、交
流互动、展览展示，内容丰
富。会展面积达3万平方米，
汇集了410家全球餐饮产业
链上的品牌企业，展览展示
8000多种优秀产品。

世界中餐业联合会会长
杨柳表示，餐饮产业的发展
方式逐步从规模效益型向质
量效益型转变，产业深度融

合、产品技术创新，成为驱动
发展的主要动能。第二届世
界厨师艺术节，将围绕促进
“一带一路”餐饮产业对接交
流，分享“一带一路”餐饮产
业发展成果，以更加国际化、
专业化的视角，展现餐饮发
展潮流和优秀的中华饮食文
化，发挥国际平台效能服务
于企业发展、服务于产业融
合、服务于中餐繁荣。

同期开幕的2017CFB全
球餐饮食品饮料交易博览
会是本次盛会的重头戏。博
览会共设立了“一带一路”
美食博览，中华老字号餐饮
品牌，餐饮互联网，餐饮好
设备、好用具，餐饮好味道，
餐饮好食材，餐饮好火锅，
餐饮好团餐、好快餐八大主
题展览。

主料：面粉 300g、猪肉
200g、藕100g；

调料：花生油适量、食盐
6g、姜1小块、花椒若干、生抽
8g、老抽8g、大葱1棵、水适量；

做法：1.面粉加入 35～
40℃左右的温水170毫升，一
边加水一边用筷子搅拌成棉
絮，将拌好的棉絮揉成表面光
滑的面团，盖上湿毛巾醒30
分钟；2.猪肉提前用温水冲洗
干净剁成肉馅备用；3.分别将
藕洗净去皮剁成末，大葱切成
末，花椒用1大勺白开水冲泡
20分钟左右成花椒水备用；4.
肉馅中加入盐、生抽、老抽和
1大勺的花椒水，充分搅拌均
匀至肉馅上劲，然后加入葱姜
末、藕末充分搅打均匀；5.饧
好的面团揉匀，分成大小均匀
的小剂子，将面剂子揉圆，擀
成长方形，厚度约饺子皮的

1/2；6.在面皮上码上适量的
肉馅，将面皮从上往下卷，将
两头没有肉馅的部位捏紧继
续卷，卷成粗细均匀的长条
后，将两头没有肉馅的部位往
中间折一下，压紧，褡裢火烧

就包好了；7.平底锅内放适量
的花生油，油温热后下包好的
褡裢火烧，中小火慢慢煎，待
火烧煎至一面金黄后翻面，继
续小火煎，待两面都呈金黄色
后即可盛出、食用。
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