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推 荐

醉蚝大排档

城市烟火汇聚地

麻婆豆腐

经典川味家常菜

周末的傍晚，与好友相约，吃一顿烤肉，
喝一壶小酒，令人愉悦。位于碧水云天颐园
二期的葫芦娃烤肉便是一个好去处。

葫芦娃烤肉是我市的本土原创品牌。
为何名为“葫芦娃”？经理小于告诉记者，小
店是他们好友兄弟 7 人联合投资，由小于负
责经营管理。“兄弟 7 人各尽其能，精诚合
作，一起创业。小店是我们友情的见证。”小
于动情地说。

葫芦娃烤肉店面虽然不大，但布局精
巧，布置用心。虽客人满座，但闻不到烤肉
的油烟味。墙面随处可见的“葫芦娃”元素，
让人不由得想哼唱几句动画片的主题曲，闪
现美好的童年记忆。落座，点菜。不一会
儿，烧得通红的炭火加入桌上的烤炉中，放
上篦子，服务员将生菜、大蒜、尖椒圈、泡菜
等配料和蘸料端上桌。雪花肥牛、厚切猪五
花 、酸 菜 猪 五 花 、牛 肋 条 、包 浆 豆 腐 、菠 萝
……店里的招牌悉数登场。先将雪花肥牛
铺在烤盘中，在炭火的烤制下，牛肉逐渐变
色，散发出诱人的香气。一面变色翻过另一
面，直至牛肉泛起微黄色，夹起，蘸上小料。
手捧一片碧绿的生菜，将牛肉放入，再加两
个尖椒圈、一个蒜片，卷起，这时一定会“武

吃”——将整个菜包放入口中，大快朵颐，满
足感爆棚；接下来则要“文吃”——小口慢
品。轻轻咀嚼，鲜嫩多汁的肉感在齿间散
开，牛肉的醇厚香味与油脂的香气完美融
合，每一口都是极致的享受，让人回味无穷。

厚切猪五花、酸菜猪五花烤肉要同时进
行烤制。酸菜放在烤盘中间，厚切猪五花放
在烤盘最外一圈。厚切猪五花需要烤得时
间长一些，温度相对要低些。普通猪五花放
在第二圈。推杯换盏间，肉已烤好。肥肉部
分变得金黄酥脆，瘦肉部分则鲜嫩入味。烤
好的猪五花用生菜叶包裹，再加上蒜片、尖
椒圈、酸菜和少许酱料，一口下去，猪五花的
香脆与生菜的清爽、酱料的浓郁相互交织，
口感层次丰富，简单的食材在炭火的作用
下，绽放出别样的美味。

烤肉吃得极为尽兴，再来几片烤菠萝便
是锦上添花。淡黄色的菠萝片放上烤盘，一
边滋滋作响，一边飘出清甜的香气。几次翻
转反复，菠萝片有了焦边儿，这时的菠萝已
烤到最佳状态。咬一口，汁水爆出，酸甜可
口，清爽解腻，堪称烤肉的绝配。最后，再来
一碗酸辣清爽的韩式冷面，才是一次完美的
舌尖之旅。

笑一个吧，功成名就不是目的，被小店
里的这句话治愈。行色匆匆的你，何不慢下
脚步，感受古城烟火，尽享温情浪漫。

在城市的喧嚣中，总有一些
地方能让我们找到生活最本真
的模样。最近小编在御东发现
的这家大排档便是这样一处充
满烟火气息的所在。

每 当 夜 幕 降 临 ，华 灯 初 上 ，
醉 蚝 大 排 档 便 渐 渐 热 闹 起 来 。
暖黄色的灯光，照亮了食客的脸
庞，也照亮了这个充满温情的小
世界。

走进大排档，首先映入眼帘
的是热闹非凡的场景。桌椅整齐
地摆放着，虽然空间略显拥挤，但
却让人感受到一种别样的亲近。
食客们三五成群，围坐在一起，有
的高谈阔论，分享着生活中的趣
事；有的举杯畅饮，享受难得的放
松时光；还有的专注品尝美食，脸
上洋溢着满足的神情。

生蚝，作为大排档的招牌美
食，自然是备受青睐。现开现烤
的生蚝，个头硕大，肥嘟嘟的蚝肉
在炭火的烤制下，渐渐变得金黄，
蒜蓉和葱花的香气融入其中，让
人垂涎欲滴。一口咬下去，鲜嫩
多汁的蚝肉在口中爆开，浓郁的
香味瞬间弥漫整个口腔……

除了生蚝，这里的烧烤也是
一绝。现串现烤的肉串，香气四
溢。羊肉串外焦里嫩，撒上一把
孜然和辣椒面，香味直钻鼻腔；
鸡翅烤得金黄酥脆，咬上一口，
鲜嫩的鸡肉与香脆的外皮完美
结合，让人欲罢不能。还有各种
蔬菜烧烤，茄子、玉米、韭菜……
在炭火的烤制下，既保留了食材
的原汁原味，又增添了独特的烟
火气息。

在醉蚝大排档，你还能品尝
到各种特色小吃和凉拌菜。麻
辣小龙虾，每一只都饱满鲜嫩，
虾肉紧实 Q 弹，麻辣的汤汁入味
十足，吃起来非常过瘾，让人停
不下来；新鲜的花蛤和蛏子各个
肉质饱满，鲜味十足。

（孟维鹏）

麻婆豆腐，一道经典的川
味家常菜，凭借独特的麻辣鲜
香 征 服 了 无 数 食 客 的 味 蕾 。
软嫩的豆腐裹满红亮的酱汁，
每 一 口 都 能 带 来 味 觉 与 触 觉
的双重享受。

食食 材材

嫩豆腐500克、牛肉末100克

制作方法制作方法

将嫩豆腐切成 2 厘米见方
的小块，放入加了 1 小勺盐的
清水中，开小火煮 2-3 分钟，捞
出沥干水分备用；

热 锅 凉 油 ，油 温 六 成 热
时 下 入 牛 肉 末 ，快 速 滑 炒 至
变色；

加 入 姜 末 、蒜 末 炒 出 香
味 ，接 着 放 入 两 勺 郫 县 豆 瓣
酱，小火煸炒出红油，让肉末
充分吸收酱料香气；

倒入没过豆腐的清水，放
入焯好的豆腐块，轻轻晃动锅
体 避 免 豆 腐 破 碎 。 依 次 加 入
生抽、老抽、蚝油调味，再撒入
1 勺花椒粉和适量辣椒粉，根
据 口 味 加 少 许 盐 和 糖 提 鲜 。
盖上锅盖，中小火炖煮 3～5 分
钟，让豆腐充分吸收汤汁；

两 勺 淀 粉 加 3 勺 清 水 调
成 水 淀 粉 ，沿 着 锅 边 缓 缓 倒
入，边倒边用锅铲轻轻推动，
让 汤 汁 均 匀 浓 稠 。 待 汤 汁 变
得 红 亮 粘 稠 ，撒 上 葱 花 即 可
出锅；

装 盘 后 在 豆 腐 表 面 撒 上
一层花椒粉和辣椒粉，淋一勺
热油激发出香气，瞬间香气四
溢，麻辣味直钻鼻腔。

这 份 热 气 腾 腾 的 麻 婆 豆
腐，无论是搭配白米饭还是面
条 都 堪 称 一 绝 。 在 家 复 刻 经
典川菜，让厨房的烟火气与麻
辣鲜香完美融合，轻松满足挑
剔的味蕾。

（小孟）


