
香港是购物天堂亦是美食天
堂，香港的用餐环境、人文气氛、
服务态度等使人舒服。入夜后，
庙街有一些特色小菜，是典型的
大众小吃。著名的港式小吃有云
吞面、欲蛋、牛丸、清汤腩、牛杂
等。香港还有一些很具特色的
熟食档，又名“大排档”，在那可
以品尝一些极具特色的当地美
食。下面小编介绍几家北京具有
特色的港式餐厅，供大家参考。

和记南拳粥馆

经典港式风格的背景，融入
木人桩、梅花桩、潮汕醒狮人偶
等元素，强调功夫的独特文化
与视觉个性。在这里用餐，仿
佛置身旧时代的香港武馆之
中，一桌一椅间尽显浓郁的地
域文化特色。

特色粥干贝虾蟹粥选用上
等大米，新鲜的海鲜与蔬菜，鲜香
粘稠，易于消化；面皮捞牛肉，以
牛腱为主，面皮为辅，酸辣开胃，
唇齿留香，面皮弹弹的，吃惯了平
日里的素面皮，来这里尝尝牛肉
面皮，新颖又爽口；沙姜猪手，放
入沙姜使味道浸入，猪手弹嫩咸
鲜，适合搭配小酒，非常有味道；
烧味广式烧鹅，选用黑棕鹅，鹅体
饱满，腹含卤汁，滋味醇厚，皮脆、
肉嫩、骨香、肥而不腻；碳烧琵琶
鸭，光泽油亮的外形入口能听见
焦酥的声音，鸭肉嫩而不柴，酱香
诱人的味道，令人印象深刻；金沙
红米肠，加入红米风粉，让颜色靓
丽，软糯的红米包裹上饱满香嫩
的虾仁与脆爽的炸网皮，蘸上浓

郁的汤汁，使人欲罢不能；杏香脆
皮小唐菜，咬一口便能尝出墨鱼
和杏仁的味道，细腻浓郁，咸鲜可
口，外焦里嫩的杏香脆皮小唐菜
很受女士欢迎；南拳虾饺皇，薄薄
的面皮儿晶莹剔透，鲜美可口，清
淡少油。

四眼仔

门脸很有港式餐厅的风格，
入口用的可拉伸的铁门，很有以
前港剧的感觉，靠近餐厅外的餐
位是大排档式折叠圆桌圆椅，很
有特色。

吃的方面，招牌车仔面，面
底选的出前一丁、汤底选的店家
推荐的卤水汤，配菜点了牛筋、
卤水猪大肠、太阳蛋、蚝油大香
菇，甜中带咸，配菜的卤味都做
的很入味。瑞士鸡翅，和红烧鸡
翅类似，是鸡翅加老抽、生抽、姜
片、冰糖制成，鸡翅的肉肉挺嫩
的，味道是比较浅的红烧咸甜
口。招牌四拼，包括咖喱鱼蛋、
爽墨鱼须、猪花肠、咖喱白百叶，
咖喱鱼蛋，咖喱味不是很重，口
感软软的；爽墨鱼须，墨鱼须好
粗，口感软弹弹的，感觉食材很
新鲜，味道是有些卤水味的咸
口；猪花肠，也是猪生肠，南方不
同地方的叫法不同而已，也是卤
水味；咖喱白百叶，口感嫩脆，咖
喱味浓郁，还带着点淡淡的辣
味。牛杂汁生菜，生菜焯水的成
熟度适中，吃着脆脆的很有生菜
味，牛杂汁的味道是咸中带着淡
淡的甜口。净牛杂，里面有牛
筋、牛肺、牛肚、白萝卜、菜心，味

道是卤水咸味带点儿甜口，牛杂
都做的很有味。

表妹香港靓点餐厅

一进大门口就感受到了浓
浓的港味，木门上贴着兰桂坊、
铜锣湾、九龙、旺角等香港地名
牌子。绿色的主色调有丝怀旧
的气息，文艺小清新风的小饰物
随处可见，暖色调的灯光打下
来，港味十足。适合三五好友或
小情侣来约会。

为了满足时下年轻一族口
味多元化的需求，表妹香港靓点
餐厅在菜品上不断创新，推陈出
新，突发奇思妙想，让人惊喜不
断。美食熊猫流沙包，是餐厅的
招牌菜之一，萌萌的熊猫外表，
内馅是咸蛋黄的奶黄酱，吃的时
候不要太急，不然会被里面的流
沙酱烫到；先有鸡还是先有蛋，
除了名字有意思，更重要的这是

分子料理，很多吃货们都大概听
说过分子料理，但是有尝鲜的机
会不多，因为分子料理技术要求
较高，所以价格也不便宜；烧味
拼盘是这里的经典之作，肥美的
至尊鸭、鲜嫩的贵妃鸡，招牌靓
叉烧，酥脆的澳门脆烧肉这四种
完全不同的味道在这里完美融
合。此外，餐厅还供有港式下午
茶，想一边和伙伴聊聊工作，一
边品尝粤式点心、港式奶茶，这
是个不错的选择。

漫火锅

在喧闹的王府井街区有这
样一家超高人气港式小火锅，鲜
活精致的食材，雅致小资的环
境，让忙碌的你慢下来，来一场
惊艳的味蕾之旅。

店内采用新鲜的鲜活海虾，
把虾去壳，通过木锤手工捶打，
使肉具有粘性，让其保持原有的

营养成分，不会破坏虾的纤维，
又具有了爽脆的口感，Q弹顺
滑。漫火锅特选用鲁西和牛，现
杀现做，保证食材的鲜活，手切
招牌和牛“立盘不倒”，一顿饭结
束后，牛肉都不会从斜盘上掉下
来。入锅8～10秒，一烫即可，
入口鲜香滑嫩而不腻，纤薄有牛
油香。羔羊肉，食材现切，保证
了羊肉的鲜嫩爽口，再配上漫火
锅的金牌麻酱，少了羊肉的膻
味，滋味浓郁，在锅底中涮6～7
秒即可。游水的鱼，菜名很有特
色，食材鲜活，鱼片细薄，放入
锅底三五秒钟，鱼肉变白便可
食，口感鲜嫩爽滑，入口即化，
味美十足。午餐肉是店内自己
加工的没有防腐剂无副作用，
不同于市场上常见的梅林午餐
肉，口感更好，不肥腻、润口、不
会因淀粉过多而粉感厚重、又
有适量的淀粉增添绵软口感、咸
度适中。 （综合）
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主料：面粉200g；
辅料：鸡蛋50g、冬瓜丁

25g、葡萄25g、花生油750g、
淀粉20g、香蕉精0.5g、白糖
75g、芝麻油5g；

做法：1.鸡蛋加入白
糖、面粉、干淀粉调和均
匀 ，再 加 清 水 调 成 稀 面

糊；2.锅置火上，舀入清
水，将稀面糊徐徐倒入，
边倒边用铁勺搅动，打熟
成厚糊状，见锅内四面发
出气泡时离火，加香蕉搅
和，放入葡萄与蜜冬瓜丁
搅搓匀；3.倒入用芝麻油
抹过的盘中，冷却后撒上

干淀粉，切成长5厘米、宽
3厘米、厚 1厘米的长方
块，再用干淀粉拌和，锅上
旺火烧热，放入花生油；4.
烧至七成热时，放入果炸
块，炸至浮于油面、色呈淡
黄时，捞出装盘，撒上白糖
即成。

京城老字号致美斋
迁新址推文化宴

本报讯 近日，北京百年老
字号致美斋饭庄重张开业，并
大打“文化牌”，推出“文化
宴”，百年传统菜肴吸引众多
食客慕名尝鲜。致美斋总经
理陈富强介绍，新的致美斋将
走特色化、本土化的路子，以
老品牌唤醒大众记忆，以新活
力重返市场。

据了解，北京致美斋饭庄
始创于明末清初，饭庄原是一
家姑苏风味的菜馆，后几经易
主，由数代名厨精心研发，所
制售菜点集南北烹调之精华，
汇御膳民食之特色而名噪一
时，逐渐形成独具特色的京味
菜肴，前清皇族、民间要人、艺
苑大师等社会名流，都是这里
的常客。“解放后在煤市街，后

来又搬到大栅栏”，陈富强表
示，反反复复经历四次搬迁最
终落定白广路。

迁址后的致美斋饭庄对
“四吃鱼”做了改良，过去食客
点“四吃鱼”是要在一起吃的，
而现在“四吃鱼”可以分开来
做，为了丰富口感，分别选用
了黄鱼、龙利鱼、草鱼和鲤鱼
来呈现“一鱼四味”，特别受到
顾客的青睐。陈富强介绍，在
致美斋饭庄，仅鱼的做法和吃
法就占到全部菜品的10%。不
仅如此，新迁址的致美斋饭庄
还推出了价格亲民的文化宴
套餐，有六冷荤、“四吃鱼”、脱
骨鸭、鸡米锁双龙、九转大肠、
北京秘制烧茄子、汤爆肚、清
汤馄饨、萝卜丝饼等。
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