
关内关外

开放式的就餐环境和物美
价廉的菜品，着实让它成为了
京城东北菜饭馆中的黑马新
星。锅包肉，店家的推荐菜品，
有些粒粒状酥脆感，肉片很薄，
炸的很酥，上面浇了一层菠萝
汁儿，甜甜的，很好吃；关内私
房卷饼肘子，盛在木托盘里，是
典型的东北菜，肘子肉肥瘦合
适，方形卷饼做得薄而酥脆，很
香，配了甜辣酱和黄豆酱，再夹
上黄瓜、小葱、尖椒，心儿里美，
萝卜味道爽口过瘾还不腻；
BBQ烤肉山，里面有烤鸡，两种
香肠，五花肉和梅肉，分量足；
北大荒玉米饼，饼很软，玉米味
道浓郁，原生态，没有其他添
加，营养美味。

郁陵岛炭火烤肉

中规中矩的一家韩式烤
肉，秉承韩国烤肉风格，寒冷

冬夜，吃个烤肉，喝点小酒，很
是享受。店家的贴骨肉和肥
牛都是整块肉，很大而且烤完
的口感也很劲道；牛舌切的薄
薄的，稍微烤一会就能吃；羊
肉串，可以分辣或者不辣的，
肉质比较实在；主食冷面，酸
酸甜甜的，里面配有苹果、鸡
蛋、黄瓜丝和芝麻，很是爽口；
汤类有南瓜羹，入口香甜，很
受食客欢迎。

友达面馆

装修风格各种小清新，给人
感觉像是在西式简餐或咖啡馆，
虽然空间不大，但处处皆是小情
小调。

招牌菜品酸菜鱼面，酸菜鱼
很入味，辣度是可以选择的，分
为特辣、中辣、微辣、点辣、免辣，
面条是很劲道的手擀面，里面的
配菜都挺好吃哒。性价比高，分
量足，据说是店里每日限量的，
需要提前预定。

川军本色

这家老牌川菜馆，据说是
京城必吃的川菜馆，70%原材料
来自重庆，爷爷奶奶辈儿的也
爱吃，有北京独一份的水煮野
生三峡鱼，每桌必点的香辣美
容蹄用老汤卤制了4小时后十
分软烂，筷子一戳就破；功夫腰
片是五星级酒店水准，其他川
菜馆很少见的；香辣美容蹄，色
泽鲜艳，肥而不腻，肉质鲜嫩，
微辣鲜香，软烂入味；馋嘴蛙，
所用的牛蛙很新鲜，肉质有弹
性，麻辣可口，配上丝瓜条，很
是下饭；芝麻酱糖饼，有麻酱有
红糖，外皮烤得微脆，甜甜的，
很解辣。

热啊东南亚特色餐厅

这家东南亚餐厅包括泰国、
越南、新加坡、马来西亚、老挝五
国料理，菜品种类很多，口味稍
微经过改良。

推荐金牌娘惹咖喱焖牛
腩，咖喱味道浓郁，牛腩炖得
软烂，搭配土豆和黄咖喱酱，
使人食欲大增；九层塔爆炒
野菌菇，能够吃出爆炒的香
味来，还放了一些芹菜丝，芹
菜的异香给整道菜加分；纯
香椰子布丁，椰香奶香很足，
滑滑嫩嫩入口即化，整只椰
子做的布丁，旁边的一点点
椰肉也很好吃；手打奶茶，味
道香气氤氲，港式鸳鸯土黄
色的颜色，但是口感又没有
那么涩。

付小姐在成都

是一家人气很高的串串店，
有老成都经典锅底、高汤锅底、
椒麻锅底三种口味。串串种类
很多，有肉有素。锅里装满串
串，红油上飘着芝麻，使人食欲
大增。

重庆小酥肉，鲜香辣脆，外
皮既酥脆又不油腻，里面的肉嫩

弹入味；冰粉，是付小姐经典解
辣神品，透明的冰粉中加入秘制
糖水、枸杞、花生碎、芝麻、酒酿、
团子、葡萄干、山楂片等，山楂片
和葡萄干会带有一丝丝酸，花生
碎和芝麻会很香，甜度刚好，酸
酸甜甜，嘴里留香。

牛三哥洛阳牛肉汤

店里每天凌晨就开始慢火
熬炖8小时，一锅汤里熬了两头
牛的牛腿棒骨和牛精腱，还有13
种应季草药和秘方调料。牛肉
汤的汤头是奶白色的，入口清
淡，搭配葱花后，特别提鲜。牛
肉是切好后放的，面条煮得恰到
好处，老少皆宜。

其他小菜有卤蛋、凤爪、小
酥肉、炒凉粉、麻辣牛肚、烤红柳
大串、玫瑰切糕、八宝薯泥、炸八
件等，在这里，仿佛穿越到了开
封夜市，看到各种小吃，而且好
吃不贵。

（综合）

资讯

食尚北京
首都食品安全

14
2018年1月19日 星期五 责编星期五 责编：：凌应敏凌应敏 版式版式：：纪磊纪磊 E-mailE-mail：：tougao_cfs365@163.com

食尚厨房

北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食北京美食

“ 海淀区高校云集，名胜古迹
众多，北京大学、清华大

学、中国人民大学、北京师范大学等
高校，颐和园、圆明园、香山等风景
名胜都位于海淀区，是旅游首选地
之一。不仅如此，海淀区还是个美
食汇聚地，除了局气、小吊梨汤等人
气餐厅，下面这些美味又特色的餐
厅，你都知道吗？

本报讯 日前，从中华老字号
品牌“天福号”酱肉获悉，“天福
号”将于近期在位于顺义后沙峪
的生产厂附近，开设首家“工厂
店”，热腾腾的酱肘子、五香肚、酱
肝、牛肉、酱鸭、香肠等，刚出锅就
能端上柜台售卖，让消费者获得
更鲜香的体验。

“天福号”原址在西单牌楼
东北角，当年走在店面百米之
外，都能闻到酱肉制作时飘来的
香味，这是不少老北京人的美好
记忆。当时，熟肉铺夜间制作，
白天出售，到了下午就销售一

空。这种“前店后厂”模式持续
了250多年，直到上世纪90年代
初，“天福号”西单老店拆迁，生
产厂房随之易地。从此酱肉在
顺义生产，夜间送货，再由市里
门店销售。

“天福号”企划部相关负责人
表示，目前消费者主要通过门店、
商超柜台、电商等渠道购买“天福
号”酱肉。目前正在筹备开业的
这家“工厂店”，是顺应很多老主
顾的呼声开设的，这不仅能方便
周边居民生活，而且也能让消费
者找回记忆中的老味道。

主料：猪棒骨1500克
辅料：食用油、小茴香、料酒、老抽、冰

糖均适量，香叶1片，桂皮2块，八角2瓣，
香葱3根，生姜6片，食盐1小勺，鸡粉1小
勺，蚝油1汤匙

做法：1.将猪棒骨冲洗后入冷水锅
中焯沸去腥去血沫；2.把猪棒骨加葱姜
和适量清水放入汤锅中，加盖大火煮
开后滴放料酒转小火继续；3.约炖至20
分钟后将猪棒骨拣出备用，剩下的汤

炖了萝卜汤正好；4.调料洗净，将大料、
桂皮、姜片及茴香籽放入调料盒备用；
5.另起锅倒入食用油和冰糖，开中小火
不停翻炒至琥珀色，倒入猪棒骨、快速
翻炒煸香，然后倒入料酒和老抽，放葱
姜等调料和适量温水加盖大火煮；6.煮
开后转小火炖至完全上色后放1小勺
食盐继续，待卤汁不多时来点蚝油、转
大火翻炒，最后撒些鸡粉，翻炒均匀关
火出锅。

中华老字号“天福号”
重现“前店后厂”模式
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