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去“蒙度”品“两绝”
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“国民神菜”——鱼香肉丝

推 荐推 荐

我家厨房

之所以把鱼香肉丝称为“国民神
菜”，是因为它几乎是一道全中国老
百姓都吃过的菜。老婆饼里没有老
婆，就像鱼香肉丝里面没有鱼，那么
菜里面的鱼香味是怎么来的，今天就
一起来学习一下这道名菜——鱼香
肉丝。

食材：里脊肉、木耳、冬笋、青笋
做法：里脊肉切成火柴棍粗细丝

状。肉丝的腌制方法是非常重要的一
步：首先葱姜要提前拿热水烫出味道，
将泡好的葱姜水、盐、白糖、松茸调味
料、老抽、生抽、白胡椒粉适量加入肉

丝中，用双手充分搅拌后放入蛋清和
调制好的水淀粉，继续搅拌均匀，然后
用花生油封油；接下来调配酱汁，蒜
蓉、姜蓉、葱花、少许老抽混合，加入适
量水淀粉；将冬笋、青笋和木耳切丝，
用开水焯水 15秒捞出；起锅放油，烧
至四成热，放入肉丝、鱼香泡椒，炒出
红油；把酱汁和配菜放入一起翻炒，喜
欢吃辣的可以加一大勺辣椒油，略微
翻炒即可出锅。

全国最为下饭的菜品——鱼香肉
丝就大功告成了，快去试一试吧。

（孟维鹏）

豆腐粉，这道出自“苍蝇小馆”的美
食在大同一直都是“神一样的存在”，貌
不惊人却老少皆爱。豆腐粉，是大同人
早餐中的重要角色之一。生活在这里
的人们，常常起个大早，就是为了吃上
一碗热乎乎、辣喷喷的豆腐粉。

毫不夸张地说，在市区范围内，没
吃过大北街王老五豆腐粉的大同人委
实不多。这间已有40年历史的小餐馆
每天早上都会呈现出络绎不绝、人满
为患的景象，近年来豆腐粉甚至成为
外地游客来大同的打卡美食。

一个晴朗的早晨，记者来到位于“老
雁运”的大北街王老五豆腐粉店。刚过
早上七点，吃早餐的人已排起了长队，店
内、店门外的餐桌边坐满了人，更有等不
到座位的人，干脆端着碗站着吃。

进得店来，小店变得干净整洁了
许多，一改以往“苍蝇馆子”环境差、卫
生差的状况。掌勺售卖的是个年轻
人，正忙得不可开交：一边听取顾客的
需求，大碗、小碗，微辣、正常辣，3个油

饼、5个油饼，打包、现吃……一边飞速
地操作着这一切。

交谈中记者得知，这位年轻人是
大北街王老五豆腐粉的第三代传人，
今年 34岁。豆腐粉制作并不复杂，豆
腐切成片上笼蒸，将蒸好的豆腐切成
小条，然后放入秘制的汤中煮制。蒸
过的豆腐有许多小孔洞，豆腐粉的美
味全藏在这大小不一的孔洞中。

豆腐粉，顾名思义，当然要有粉
条。锅中水开下入粉条，粉条煮好后
捞入碗中，再加入煮好的豆腐汤。

豆腐粉的灵魂是店家独有辣椒
油，块状的辣椒加在碗中后，瞬间融到
豆腐粉中，微辣的白里透红，正常辣的
红白相间，超辣的色泽红润。半汤状
豆腐粉香辣可口，味道浓郁。

店家独有的小油饼是豆腐粉的绝
配。5毛钱一张的小油饼外观极其普
通，形状完全取决于炸油饼人手里的
操作，揪一块面，随意擀几下，入油锅
两三秒后捞出。小油饼虽然外表朴素
甚至有些丑，但吃起来口感极佳，蓬松
暄软，蘸上香辣的豆腐粉汤，更是滋味
十足。

店里、店门外的餐桌边，有打扮
入时的精致姑娘、年轻小伙，也有聊
着家常的大爷大妈。选择超辣口味
的人尽管吃得满头大汗，但丝毫没有
停下来的意思，还直呼“好吃”。一位
年过六旬大爷边吃边向人们讲述，

“王老五的豆腐粉我吃了几十年了，

20世纪 90年代，就在大北街街口一
个铁皮房房儿，每天前来吃豆腐粉的
人不计其数，开车来的、步走来，骑自
行车来的……”

一家小店，一天卖五六锅豆腐（一
锅豆腐60——65块）、一百五六十斤粉
条。大同人对豆腐粉有多爱、大北街
王老五豆腐粉有多香，这就是佐证。

蒙度毛肚火锅自 2020年创立以
来，始终秉承“食为先、食当鲜”的理念，
坚持精选上乘食材，巧妙融合秘制锅
底，以其独特鲜爽的口味受到消费者的
喜爱。尤其是黄番茄锅底和脆嫩毛肚
堪称“两绝”。

番茄锅很多人都吃过，然而你吃过
黄番茄锅吗？在蒙度毛肚火锅，黄番茄
锅是必点的，而且吃过之后，黄番茄锅
定会变成你吃涮锅时必点的锅底。

黄番茄锅底，汤色鲜亮嫩黄，汤味
甜酸怡口，将牛肉涮置其中，不仅滑嫩
爽口，更将肉中的氨基酸激活，易于营
养吸收的同时还降低了盐和脂肪的摄
入。更为神奇的是，经过黄番茄锅底的
涮煮之后，肉入口中，浓香四溢，不用蘸
料也能久食而不腻。

据了解，“蒙度”所用的黄番茄全
部产自内蒙古自治区巴彦淖尔市五原
县。其所产的黄番茄是我国地理标志
保护产品，颜色金黄、个大肉厚、含水
量少、沙甜可口、营养丰富。而“蒙度”
用此黄番茄制作锅底，真正成为无任
何添加、低油低脂、低钠盐、低糖的健
康锅底。

提起毛肚，是大多火锅店的必备
菜品。蒙度毛肚火锅的招牌从店名就
不难看出。该店的毛肚是在广袤无污
染的草原自然放养的牛产出的，不仅
如此，与传统水发和碱发技术不同，

“蒙度”采用的木瓜蛋白酶嫩化技术是
由西南农业大学研发的一种新型食品
处理技术。其过程中，蛋白酶把毛肚
中的胶原蛋白和弹性蛋白进行适当分
解，使氨基酸之间的连接键部分断裂，
破坏蛋白质结构，使水进入细胞间和
细胞内，达到吸水复原的目的。同时
由于蛋白质的结构性质发生了改变，
可以产生“脆嫩化渣”的口感，而又不
损伤其营养物质。

记者在采访中了解到，蒙度毛肚火
锅御东花千树店在4周年店庆之际，还
推出锅底免费等一系列优惠活动。

（牛瑞芳）

你早，大同（8）
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