
北京有很多深藏不露的餐厅和小馆，
如果你已吃腻了千篇一律的连锁店铺，想
换个环境，换个新口味，那么不妨试试下面
小编推荐的一些小中餐馆，也许带给味蕾
不一样的体验，让舌尖体会惊艳的感觉。

藏三昧

是一家特色日料店，路边没有招牌，门
在酒店里面，可能只有在资深日料爱好者
和日本人的圈子里比较有名。门面特别普
通，就是一扇黄色的门，但是打开之后里面
却是一个不一样的世界，如同打开的不是
木门，而是神奇的任意门。门的另一边就
是这家幽静、浪漫的日式小居酒屋。

店内的一大特色是炸物，如炸鸡软骨，
味道非常酥脆，且不油腻，搭配的是白果
（银杏），香酥、软嫩、脆、苦，在舌尖混合，很
是绝妙；炸牡蛎，除了酥、香外，还多了一份
嫩得淌汁儿的鲜味儿，蘸上酱汁，很是好
吃。其他菜品有蒸白菜和猪肉，看似这么
简单的菜品，猪肉片和白菜叶层层叠叠，无
论蘸汁还是直接吃，都十分鲜嫩清口；温泉
蛋红烧肉，一切为二的半熟鸡蛋，加上日式
的甜而不腻的红烧肉，使人食欲大增；三文
鱼茶泡饭，是人气很高的一道美食，这样的
鱼子在茶泡饭搭配得，很是美味。

游YouHouse

这家店是非常简洁的日式风格，只有
一个小小的招牌。大门是自动感应的，进
入门后，熙熙攘攘，别有洞天。店家主打
寿司，喜欢寿司的朋友可以到店一试。

特色美食鳗鱼饭，肉质肥嫩，酱汁醇
厚；海胆鱼籽饭，海胆鲜甜，鱼籽鲜香，米饭
的软硬和酸甜度都不错；游屋卷，是招牌必
点，是两种寿司拼盘，一种天妇罗大虾鳗
鱼，另一种是蟹棒鳗鱼，口感都不错，米饭

粒粒香甜，淡淡的醋味，提香免腥，日式酱
油点缀刚刚好，不会盖住食材本身的味道，
蟹棒咸，鳗鱼软，大虾酥，新鲜的食材怎么
做都好吃；芒果大虾卷，虾肉是新鲜炸制的
的千丝万缕虾，芒果片得非常薄，铺在寿司
上面，吃下去，芒果的多汁，与大虾的松脆，
融合的很好。

DeliDeLuxe

这家店是很有风格的半开放家庭式
的小店，店铺位置较隐蔽，在博雅园小区
的里面，一小幢独立的红房子就是。门后
的空气中充斥着各种奶酪、酱料、烤面包
的香气，以及热情的店主们，真的让人觉
得十分窝心和温暖。

推荐菜品有烤南瓜咸派一生推，派
的层次铺得很平整，新鲜的菠菜包裹在
蛋奶液中，南瓜选材很好，黄澄澄的非常
甜糯但又不失纤维感，派皮做得奶香十
足，同时又很酥脆，和香滑内馅一同入口
使人欲罢不能；鸡肉罗勒夏巴塔，夏巴塔
面包烤得火候到位，拿起来觉得硬得很
有手感，咬下去酥脆得恰到好处，正好达
到外脆内软口感最好的程度，馅料依然
良心，铺满了罗勒酱、奶酪、鸡胸肉和芝
麻菜，三明治压制得特别整齐，个头很大，
饱腹感极强。

Susu

这是一家藏在胡同里，别有情致的餐

馆，是一家越南菜馆，环境舒适整洁，分室
内和室外，室外又分为院子和露台，是朋
友小聚或情侣约会的好去处。

招牌菜品冬阴十号香鸡，烤的超级
香，外焦里嫩，味道非常得浓；锅巴炒饭，
喜欢焦脆口感炒饭的朋友，可以试试这道
菜正；姜公吕望烤鱼，摆盘和做法都比较
特别，味道很不错，鱼肉也鲜嫩，鱼肉搭配
茴香；苏苏鲜虾沙拉，边缘一圈儿围了五
枚虾，各种蔬菜丝在一起，酸甜的滋味，撒
上点儿白芝麻点缀，很好吃；牛肉河粉，牛
肉片非常嫩，透着粉，配菜给了足量的豆
芽，喜欢的人会很满足，河粉，软滑而不
断，汤头非常鲜，加点儿甜辣酱，美味。其
他菜品有咖喱鸡、咖喱豆腐蔬菜、鳕鱼春
卷、香茅辣子鸡等。

资讯

食尚北京
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酸辣棒棒鸡 全聚德仿膳中秋推流芯月饼等新品
本报讯 中秋将至，全聚德仿

膳食品公司推出了包括流芯、流沙
月饼礼盒，“腊月传奇”风味鸭在内
的多款新品，为百姓餐桌添新味。

据了解，全聚德繁花秋月之尚
品、仿膳流光溢彩之尚品，就是专为
流芯、流沙月饼打造的中秋礼盒，内
配香酥巧克力流芯、香酥枣泥流芯、
牛奶流沙、蛋黄流沙等口味的月饼。

流沙、流芯月饼是以桃山皮为饼皮原
料，结合独特的包馅工艺制作而成。
食用前经微波炉高火加热15～20秒
后，饼芯会呈现流动状态，食用时口
感更加软滑香润。全聚德繁花秋月
礼盒以抽象的花做基调，强烈色彩
对比展现品牌的与时俱进；仿膳流
光溢彩礼盒则通过不规则的色块变
换组合，产生阳光透射感觉。

此外，全聚德“腊月传奇”风味
鸭也赶在国庆、中秋之际上市。作
为全聚德风味鸭系列的新成员，风
味鸭融合了全聚德独有的秘制配
方和传统工艺，经过腌制、烤制、风
干等多道工序制作而成。产品融
南方腊味与北方烤制于一体，腊香
浓郁透骨，鸭肉不柴又有嚼劲，现
已有酱香和香辣两种口味。

主料：鸡翅根9个，泰式酸辣酱2大勺；
辅料：盐1小勺，大蒜3瓣，植物油1大勺，生姜1小

块，花椒10颗；
做法：1.首先把鸡翅根洗净，小的那一端用剪刀

剪一圈，然后把鸡皮和筋骨往另外一端推；2.炒锅内
放适量油，小火把蒜片、姜片、花椒等煸香后，放入翅
根小火煎到定型（一面煎到金黄以后翻面继续煎，煎
的目的除了定型还有就是去腥）；3.鸡翅根煎好以后
加一大碗水，烧开以后转中小火煮约15分钟，鸡翅根
煮熟以后加盐调味，再加一大勺泰式酸辣酱，让每个
鸡翅根均匀的裹上一层酸辣酱即可出锅。

味美价廉味美价廉
寻京城那些深藏不露的小众餐馆寻京城那些深藏不露的小众餐馆

本报讯 近日，怀柔区第五届
长城板栗文化节”在水长城明代板
栗园开幕，本届文化节将特别开设
炒栗区和板栗美食文化体验区，活
动将持续至10月8日。

板栗素有“干果之王”之称，
在我国有着悠久的栽培历史。怀
柔区一直以来享有“中国板栗之
乡”的美誉，是我国重要的板栗主

产区。
据悉，活动期间将围绕板栗展

开系列活动。游客可在百年栗园
欣赏到百余株古栗树以及“栗树
王”，采摘优质原生板栗，体验劳动
和收获的乐趣。活动现场还将设
置专门区域，摆放炒栗子大锅，游
客可亲自品尝现场加工的正宗怀
柔板栗，如糖炒栗子、烤栗子、板栗

鸡、板栗红烧肉等。在非遗民间手
工艺展示区内，非遗大师现场制
作、展示传统手工艺品，游客可观
摩、学习制作，近距离感受非遗手
工艺的魅力。此外，本届文化节增
加游客互动环节。观众和游客按
照智慧景区地图，在水长城景区寻
找栗子吉祥物，举着栗子拍照，集
齐5张照片，可赢取水长城门票。

怀柔区第五届长城板栗文化节开幕


