
过客
过客，南锣鼓巷的名店之一。古色的招牌，

洒满阳光的小院，老板游走西藏时拍摄的人物
照，每一处细节都透着淡淡的沧桑，二楼还可以
坐露台。

餐厅以经营意大利餐为主，以PIZZA为特
色，其中羊肉串PIZZA尤为有出名，自推出的八
年时间里，几乎被所有中外客人推崇；另外，因为
欧洲客人也很多的缘故，酒吧的咖啡也还不错；
不能不提的是这里丰富的旅行书籍——比如被
旅行者奉为“旅行者的圣经”的在这里更是随处
可见，凡是这家出版集团出版的，很多过客都有
收藏。特色美食有羊肉串披萨、宫保鸡丁披萨、
亚麻奶茶、咖喱土豆球等。

石榴树下法餐咖啡馆
石榴树下法餐咖啡馆，位置偏僻，环境和菜

品却十分惊艳。石榴树下法餐咖啡馆因院子里
的一棵大石榴树得名。院子不大，大石榴树下有
一个吊式沙发座，供人乘凉。南房是优雅的散
座，木桌木椅，很有格调，北房除了小桌子还可以
放投影电影。

特色菜品有每周热汤、绿茵沙拉、香煎鹅肝
配鱼子酱、焗蜗牛、蒜香橄榄油意面、香煎鲈鱼、
自制原味芝士蛋糕和各式咖啡等。

铃木食堂
铃木食堂，南锣鼓巷内近几年特别火的一家

日料店。随着人们的需求越发多元化，简餐和零
点的小食逐渐被大家喜欢和接受。木质的店门，
青灰色的墙，外观看起来就像是个普通的胡同小
院那般平淡无奇。走进店里，干净又有趣味的装
饰，样式简洁的桌椅，仿佛走进了日剧里的路边小
馆，不那么高大上，却十分温馨。店里主营的是一
些简单快捷的餐饭。鸡肉丸子味噌锅，里面有丸
子、豆腐、白菜、菠菜、魔芋结、胡萝卜和洋葱，味道
浓郁，很是美味。金枪鱼沙拉，沙拉酱配上一点点
油醋汁，可以把所有食材包裹起来，有种局气的感
觉，每一口都有浓浓酱汁包裹着。人气酒水熊野
梅子酒和桂花酒，加上冰块，小小一杯很适合情侣

或者闺蜜，甜丝丝的很好喝。其他特色美食如牛
肉火锅、铃木肉饼、铃木沙拉、咖喱饭、日式烧肉、
鸡肉南蛮、照烧鸡肉饭等人气美食，值得一试。

然寿司
小小的门脸，若不仔细寻着，很容易错过。

店里的装饰充满了日式极简主义的气息，简约却
有着禅意。几张桌椅和几个吧台座位，大厨就在
吧台后面忙碌着制作美味，与《孤独的美食家》里
那些街头巷尾常见的日料店如出一辙。

店里的菜单有多个价位的套餐可供选择，套
餐种类丰富、搭配营养、性价比高，对日料中的某
一类有着独特喜好的食客也可以单点。第一次
尝鲜的食客，可以点套餐更合算一些。

秋刀鱼の味
秋刀鱼之味，小清新店名，寂静胡同儿里的

小店，完全满足对日剧“中毒”的姑娘。位置在北
锣鼓巷深处，没有南锣鼓巷游客熙熙攘攘的喧闹
聒噪，有些北京胡同的本色。三三两两嬉戏的小
孩子，旁边酒吧老板在把老电影投影到胡同的砖
墙上，几个外国人喝着啤酒聊着天。最适合和三
五好友来这里宵夜。店里的菜品还算精心，走小
清新路线，是一家暖心的小店。

北新桥卤煮老店
北京城里的四大卤煮店之一，人多地小，需

要排队，北京吃货有个特点，不拘小节，但是味道
正宗，食客评价也特别好。

如特色菜火烧切井字刀，将豆腐切三角，小
肠、肺头剁小块，从锅里舀一勺老汤往碗里一浇，
再来点蒜泥、辣椒油、豆腐乳、韭菜花。热腾腾的
一碗端上来，火烧、豆腐、肺头吸足了汤汁，火烧
透而不黏，肉烂而不糟，其中味道最厚重的还是
小肠，肠酥软，味厚而不腻，没有任何异味。偶尔
吃到一片白肉更是满口脂香，搭配卤煮的标配北
冰洋，很是解腻。据说大肠卤煮和小肠卤煮的区
别在于，大肠儿的肠壁比较厚，小肠儿的肠壁比
较薄，大肠卤煮吃起来有嚼头又有肉香。蓑衣黄
瓜，手法真好，一整根都不断，而且黄瓜甜甜的好
清爽。酱牛肉，淋上蒜汁更香啦。 （综合）

资讯

庆丰包子铺
开卖俄罗斯冰淇淋

本报讯 近日，不少市民发
现，俄罗斯冰淇淋不远万里进
京，开始在庆丰包子铺售卖。
从庆丰包子铺处了解到，店里
已有不少品种的俄罗斯冰淇
淋，口味以鲜奶系列为主，价格
从6元到30元不等。

庆丰包子铺的俄罗斯冰淇
淋中，包括俄罗斯百年老字号
品牌“古斯托夫”。庆丰包子铺
相关负责人介绍，今年4月，庆
丰包子铺正式获得“古斯托夫”
北京地区独家代理权，目前已
在庆丰旗下100家门店陆续上
架。

“零下40度，咬的时候，还
是软的，吃到肚子里也不感觉

凉，这是最大的特点。”“古斯
托夫”冰淇淋品牌北京代理
商、九周伟业负责人杜伟说。

“古斯托夫”冰淇淋在俄罗斯
家喻户晓，由冷冻联合工厂生
产。这家位于叶卡捷琳堡市
的企业，是俄罗斯最大的冰淇
淋工厂，采用俄罗斯乌拉尔山
优质新鲜的牛奶，不添加防腐
剂、植物脂肪和香精，口感柔
和，奶味十足。

据介绍，这些冰淇淋全部
从俄罗斯进口，全程采用零下
40摄氏度的冷链车。先送到黑
龙江口岸城市绥芬河，再转运
到北京，进一批货至少得 20
天。

食尚北京
首都食品安全
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主料：排骨200克，南瓜200克，荷叶
一张；

辅料：大蒜5克，生姜5克，灯笼椒、
豆豉、盐、生粉、蚝油均适量；

做法：1.备好蒸笼，将洗净的荷叶平
铺在蒸笼上，再将南瓜铺平；2.将排骨用
蚝油、生姜、大蒜、豆豉、灯笼椒、生粉腌
制后，整齐地平铺在南瓜上；3.蒸锅中加
入适量清水（水量不可太少，避免蒸煮
过程中水分完全蒸干造成锅底干烧），
放入蒸笼隔水蒸煮，大火烧开后再盖上
锅盖；4.大火蒸5分钟后，用筷子将黏连
在一起的南瓜分开，继续蒸15分钟即
可。

荷香南瓜
蒸排骨

吃简餐吃简餐 品味简单生活品味简单生活


