
温野菜日式火锅

这家店是限制用餐时间的，
限时100分钟。锅底选择有很
多：经典的寿喜烧搭配生鸡蛋蘸
料，胶原豆乳锅搭配日式味增辣
酱。还有昆布锅、番茄锅、咖喱锅
等。但如果不点寿喜锅就白来一
趟，日式牛肉火锅的汤底味道，淡
淡的甜咸味，和牛肉真是绝配。
周末去的话最好提前定位，

据说他家需要排队，不过
为了这超棒的寿喜锅，排队也
值了。

熊也牛店

装修风格偏简欧，餐具的日
式风格很纯正，青色的雕花纹理
很赞，墙上挂着许多上世纪的黑

白照片，怀旧的韵味扑面而来。
寿喜锅锅底有一种很特别的味
道，很鲜。牛肉切得很薄，纹理
很漂亮，肉质不错，口感鲜嫩，
很是美味；寿喜锅的另一特点是
调料——生鸡蛋一个，没有什么
腥味，涮出来的肥牛，在鸡蛋中
过一下，入口既有鸡蛋的嫩滑，
也有肥牛的肉香，还带有锅底微
腥的咸鲜，很不错。

者火和牛涮锅专门店

“者火”两个字合起来是
“煮”，藏在三里屯附近小巷子
里的者火，从店名上突出他们
卖的是锅物。每日现熬的锅底
和三种蘸料都很有特色。牛肉
的品质鲜嫩，这家以澳洲和牛
为主，各种级别和部位的牛肉

有十余种选择。吃寿喜锅鸡蛋
必须用来蘸料，蘸了生鸡蛋的
牛肉更加爽滑。和牛短肋油花
分布均匀，肉是厚片，很有嚼
劲，每嚼一口都能感受到肉质
的鲜美。

牛玄庵日式火锅专门店

老板据说是个日本人，味
道算是地道的，寿喜锅汤底和
食材是分开上，配生鸡蛋吃口
感非常棒，据说，用的鸡蛋是专
门为这种吃法培养的，吃起来
不会有鸡蛋的腥味，看似汤汁
色深但光是喝汤都不觉得咸，
菜品入味儿。另外最喜欢的就
是生拌牛肉寿司了，配一点芥
末一点酱油，一口下去就被俘
获了芳心。

FROMFARM塚田农场

用鸡汤熬制的胶原蛋白原
汁作为寿喜锅的底汤，不加一点
水的高汤，味道鲜美浓郁，好像
真的喝了一嘴胶原蛋白。汤里
配有一份鸡，蔬菜盒内再配鸡肉
滑、菌菇、玉米，甜玉米的味道也
很赞。寿喜锅的味道很浓郁正
宗，很是美味，蔬菜食材也很新
鲜，甜嫩。

神户六甲道御好烧居酒屋

这家日式居酒屋居然提供
着令人惊讶的味道料理。非常
难得的是这家居酒屋吸引了很
多日本人前来，可见味道十分专
业。寿喜烧火锅味道正宗，牛肉
沾着蛋液吃入口嫩滑。猛火烤

土鸡蘸日本进口的“柚子胡椒”，
味道带着柚子的酸味与胡椒味，
十分特别。味增拉面堪比东京
品川最好吃的拉面店。更令人
惊艳的是蒲烧大鳗鱼，味道正
宗，鱼也入口即化。

五脏六腑

五脏六腑，从名字就能看出
这是一家经营内脏料理的店。这
样一家日式风格十足的居酒屋实
在是必不可少的存在。这里的
寿喜烧选用的是上等和牛，鸡蛋
也是空运而来。除了他家招牌
寿喜烧以外，烤串拼盘也是必不
可少的存在，在日剧孤独的美食
里，一口一串的烤串拼盘可以在
这里尝到，一串比一串好吃，寿
喜烧绝配。 （北京旅游网）
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芋头五花肉

立冬已过，大北京降温也
越来越明显了。寒冷的

天，约上亲朋好友，围炉而坐，来一
锅咕嘟咕嘟冒着热气的火锅，吃
上一口，很快驱走寒意和孤独，有
说有笑，是一件很幸福的事，连降
温也显得不那么可怕了。下面小
编为您推荐京城中火爆的日式火
锅——寿喜锅。

降温了降温了 来一锅热气腾腾的寿喜锅如何来一锅热气腾腾的寿喜锅如何？？

本报讯 日前，北京市平谷
区大兴庄镇西柏店村第九届菊
花美食节拉开帷幕。

今年是菊花被确定为北京
市市花30周年。市花做为首
都绿化美化的一个符号，已融
入京城百姓的日常生活，食用
菊的栽种不但丰富着人们的餐
桌，已经成为农民劳动致富的
新路子。

北京市平谷区西柏店村

近千平米的“菊花博物馆”，
集休闲、体验、科普教育为一
体，馆内种植近百个品种菊
花，700多个品种的多肉植
物，甘蓝、养心菜、秋葵、奶白
菜等各种特色蔬菜。市民在
参观物联网智能养菊系统过
程中，就如同走进了植物园，
让人亲身体验都市型现代农
业新业态。

据悉，目前，西柏店村的

60栋温室大棚，5万公斤食
用菊花进入采摘期，截至 12
月底，市民可以来温暖如春
的温室大棚观赏五颜六色菊
花，拍照留影，还可以采摘
鲜菊花，品尝特色菊花茶、
菊花点心、菊花饺子、菊花
宴等食用菊系列美食，还可
以淘到各式各样的多肉植物
和带有地方特色的放心农副
产品。

本报讯 11月9日，智利哈
斯（Hass）牛油果协会2017-2018
年度牛油果品鉴发布会在智利
驻华大使馆拉开帷幕。本次推
广活动立足厨艺和消费者视
角，从丰富的味觉体验、多样的

烹饪方法以及牛油果本身的营
养价值等方面为切入点，全方位
展示这款天然食品的过人之处。

智利出产的牛油果，已通
过各项国际化标准认证，凭借
卓越的品质，不断在国际市场

中崭露头角。此次推广将通过
连锁超市、水果店以及餐厅等
线下活动，配合社交网络、电商
平台以及面向厨艺大师和美食
生活方式意见领袖等媒介互动
的丰富形式进行。

主料：五花肉500克，芋
头300克

辅料：料酒 2勺，盐 1
勺，生抽2勺，老抽1勺，冰
糖1块，八角1个，桂皮1片，
香叶葱1把，生姜1块

做法：1.把五花肉放入
凉水中，加入生姜、料酒煮
开后洗净捞出；2.放入锅中

炒干水分，放料酒、老抽、生
抽、桂皮、冰糖等，然后加入
没过肉的开水，大火煮开后
改小火；3.芋头去皮切块，
待五花肉基本酥烂后放入
芋头，放盐，待芋头软绵后
收汁撒上葱花即可。

烹饪技巧：小火焖制，
肉先焯一下去除浮沫。

第九届西柏店村菊花美食节举行

智利牛油果全面启动中国市场推广


