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食尚北京

面条是一种制作简单，食用
方便，营养丰富，即可主食又可快
餐的健康保健食品。由于制条、
调味、粗细的不同，从而使我国各
地出现了数以千计的面条品种，
遍及各地。今天给大家收集几种
集颜值与内涵地方面条的做法，
希望你能找到自己喜欢的味道。

北京炸酱面

炸酱面第一步面条、芹菜，豆
芽焯水备用，黄瓜、胡萝卜、蒜备
用。第二步是拿黄酱加水稀释，
肥瘦相间的五花肉切小粒，热锅
凉油，加入葱、姜、八角炒香，加入
肉馅炒至变色，加入稀释好的干
黄酱煮至冒气泡即可，最后将面
和所有菜码加入肉酱拌匀即可。

陕西臊子面

臊子面首先面条煮好备

用，肉丁、蛋皮、木耳丁、土豆
丁、豆腐丁开水煮熟放入碗
中。第二步骨汤烧开，加入生
抽盐鸡精调味烧好浇入面中。
锅内烧油，加入肉丁，葱姜末煸
炒，加入辣椒碎、辣椒面、花椒
面、鸡精、盐、酱油，老抽、胡椒
粉调制浇面上，撒上青蒜小段
即可。

河南烩面

烩面以优质高筋面粉为原
料，辅以高汤及多种配菜，一种
类似宽面条的面食。汤用上等
嫩羊肉、羊骨（劈开，露出中间
的骨髓）一起煮五个小时以上，
先用大火猛滚再用小火煲，其
中下七八味中药，以把骨头油
熬出来为佳，煲出来的汤白白
亮亮，犹如牛乳一样，所以又有
人叫白汤。辅料以海带丝、千
张丝、粉条、香菜、鹌鹑蛋等，上

桌时再外带香菜、辣椒油、糖
蒜、辣椒碎等小碟，分为汤面和
捞面两种。

重庆担担面

担担面首先将面条、青菜
焯水备用。其次小火慢炸花生
晾凉，去掉红衣捣碎备用。第
三步切好肉末，锅热放油，倒油
烧至六成，放入肉末，加入姜葱
末爆香，倒入生抽料酒，倒入芽
菜、干红辣椒碎翻炒。第四步
将葱花、鸡精、盐、胡椒粉、香
醋、香油、酱油、花椒油、辣椒油
兑成酱汁。最后在酱汁中加入
高汤，放入面条，青菜，倒入肉
酱、芽菜、花生碎拌匀即可。

山西扁豆焖面

扁豆焖面首先将面条放蒸
锅上蒸八分钟，重点中间要开

锅抖动面条，以防粘连。第二
豆角切小段，肉切丝备用。在
锅内放入油烧成六成热，放入
肉炒至变色，放入豆角，蒜蓉，
倒入少许料酒和酱油，倒入一
些水。第三步把蒸熟的面条放
到锅里，再放入盐、出锅前来点
鸡精，拌匀即可。

安徽板面

通常用面粉加食盐、水搅
拌，和成面团并揉搓，制成小面
棒，涂上香油码好。制作时，边
摔边拉，板面由此而得名。煮
好的板面，清白润滑，晶莹透

亮。放上青菜，浇上汤料。白
的面条，绿的菜叶，红的汤料，
使人食欲大增。

上海葱油拌面

葱油拌面首先锅里烧水煮
面备用。后起锅加入食用油，
放入葱蒜爆香备用，碗里加入
酱油、生抽、蚝油面条，在面条
上铺上小葱末，把爆香的油浇
到小葱上，最后拌匀即可。

各位小伙伴们你们学会了
吗？是不是很容易啊？不要再
煮泡面了，让喜欢吃面的你，每
天都不重样。 （综合）

搜罗各地面条做法搜罗各地面条做法
征服大家的味蕾征服大家的味蕾

很多地方的美食，就能代表一个地
方的饮食文化。而北京也一样，很多小
吃都有着自己的故事和历史，那这么多
北京小吃，那您“好”哪口呢？

驴打滚

驴打滚又称“豆面糕”，可以说是听
得最多的一个，为什么叫“驴打滚”呢，
这是一种很形象的比喻，做好后放在黄
豆面中滚一下，就像驴在打滚时荡起灰
尘似的，因故得名。

原料：糯米粉、豆沙
辅料：花生、芝麻、奶粉、糖
做法：花生放入烤箱烤到发黄拿出

来晾凉，剥去外衣。芝麻在锅中炒熟，
冷却了的花生和芝麻放到料理机打碎，
打成粉即可。糯米粉和奶粉糖混合，加
入温水揉成面团，放到不沾板上平铺，
按平后刷油，然后放入蒸锅后大火蒸20
分钟左右拿出，在干净的案板上撒上花
生芝麻粉，把蒸熟的糯米饼放在上面，
把糯米饼擀平，再上面抹上一层豆沙
馅，然后慢慢卷起，在一圈上都撒上花
生芝麻粉，最后切成小块即可。

豌豆黄

清代宫廷的豌豆黄儿，用上等白豌
豆为原料，做出成品色泽浅黄、细腻、纯
净，入口即化，味道香甜，清凉爽口。因
为慈禧太后喜食而出名。

原料：黄豌豆
辅料：冰糖
做法：准备好脱皮的干豌豆，清洗

后放在冰箱冷藏室泡一夜，第二日将泡
好的豌豆清洗几遍，倒入锅中，加入清

水大火煮，慢慢转为小火，撇去浮沫。
煮半小时直至到豌豆软糯，将煮好的豌
豆连汤汁一起倒入料理机，打成糊状，
打好后用筛子筛一遍，然后倒入不沾锅
中，加入冰糖，小火不断的翻炒，防止锅
底糊锅，炒至豌豆糊稠糯，将炒好的糊
倒入模具，抹平表面。在表面铺上一层
保鲜膜，放置三小时左右，拿出来后倒
扣在案板上切小块就可以。

糖卷果

原料：山药、大枣、熟芝麻、果脯、豆皮
配料：水淀粉、白糖、面粉、桂花
做法：先把油豆皮就用冷水浸泡。

山药洗干净去皮，切成碎块，大枣浸泡后
去核切小丁，果脯切碎待用。将枣，果脯
少许白糖，山药搅拌均匀，加入少量的水，
面粉搅拌均匀，要有黏感即可。搅拌好的
馅料铺在油皮上铺好，油皮慢慢往里卷，
形成筒形，油皮的边用水淀粉粘好。上锅
蒸20—30分钟，取出双手沾着凉水带上
手套把山药滚圆，凉后切成小厚块，再取
锅放油，把小块放里面炸，炸至金黄捞
出。再再另外的锅里放少许油，水、桂花

和白糖用小火熬成糖稀，将卷果倒入，裹
上糖汁，再撒上熟的白芝麻即可。

面茶

原料：小米面，芝麻酱
配料：香油、芝麻盐
做法：把小米面放到豆浆机里，按煮

五谷粥模式煮粥，煮好后倒到碗里，加上
芝麻酱和香油、芝麻酱就可以开吃了。

奶油炸糕

原料：面粉、鸡蛋、牛奶
配料：白糖、黄油
做法：将牛奶和黄油在锅中烧开，

倒入面粉，搅拌无颗粒状，让面粉裹上
油和牛奶，直至面烫熟。将烫好的面放
入盆中，打入鸡蛋，将鸡蛋揉入面粉。
再将糖放入揉匀。锅里放油，烧至四成
热时，将面团用虎口挤出圆形，炸至表
面金黄捞出沥油即可。

这些小吃不仅是北京老百姓平日
中不可缺少的一部分，又是历史文化留
下的美食文化。那这么多美食，您“好”
哪口呢？

人们常说：“味道是有记忆
的”，那北京孩子的童年味道肯
定是甜的，因为有那么多好吃的
面包点心，这么多年过去了我们
看看那些甜蜜的味道都有哪些？

稻香村 现如今稻香村已经
不是北京人的独宠了，越来越多
的外地朋友也爱上了这个味道，
牛舌饼、山楂锅盔、枣糕，品种多
样，还是小时候的味道，怎么吃
也吃不腻。

义利 小时候谁没吃过义利
的果料面包和维生素面包呢？
大颗果料陪着面包的香，一不留
神大半个面包就没了。他家面
包就是早餐标配，春游的时候带
上一个，小朋友们一起分享，别
提多美了。

新侨三宝乐 这家店称得上
是老牌蛋糕店里的爱马仕了，奶
油牛角是每个孩子童年最甜蜜
的食物了，香甜绵密的奶油配上
牛角形的面包，一口超满足。

马克西姆蛋糕房 这家老牌
西餐厅开在崇文门饭店，有号
称北京第一的拿破仑，四个口
味都不错，但草莓味的最经典。

大顺斋 来这儿不买几个糖
火烧，那真是太可惜了，不仅馅
儿足，口感还特别好。果酱盒也
是一绝，酸酸甜甜的果酱配上酥
酥的外壳，入口的感觉好极了。

北京孩子最爱
的面 包点心

这些小吃这些小吃，，您您““好好””的是哪口的是哪口？？


