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崔少野猫耳朵炒面
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本报讯（记者 牛瑞芳） 历时 6
年精心打造的瑞丰楼酒店于 8月 21
日正式开门迎客。

瑞丰楼酒店坐落于大同古城清
远街北侧，毗邻华严寺，直面仿古
街，是我市红旗大饭店投资建设的
餐饮酒店综合体。瑞丰楼酒店总投
资约 1.8亿元人民币，总占地面积
5.69亩，建筑总面积 12836平方米。
酒店以北魏建筑为基调，借鉴云冈
石窟肌理风貌，诠释北魏建筑的恢
弘大气。

瑞丰楼整体布局是“一轴五院

落”的立体空间序列，建筑主体分为
地上二层、地下三层，集餐饮、住宿、
宴会、会议、健身于一体。地上二层
为客房区域，有 58间风格迥异的客
房。一层大厅右翼为砂锅居，主营
砂 锅 菜 ，是“ 红 旗 ”首 创 的 餐 饮 品
类。负一层、负二层为北魏皇家风
格的大小宴会厅，其中包括 1个宴会
大厅、1间多功能会议室，1个自助餐
厅，另有古雅用餐包房 20间，能同时
容纳 1000人就餐，可承办婚宴、寿宴
及各种商务宴。宴会厅配备有北魏
漆器纹样屏风，环境清幽，尽享北魏

风流。负三层为停车场，有 120个停
车位，为前来就餐和住宿的客人解
决停车困扰。

瑞丰楼是我市知名餐饮企业红
旗大饭店的又一力作。红旗品牌，
是我市餐饮行业赓续 40年的老品
牌，旗下有红旗大饭店、红旗皇城一
号酒店、红旗砂锅居（永和路店）、红
旗砂锅居（滨河路店）。40年来，红
旗品牌凭着“为人至诚、为业至精”
的经营理念，书写着大同餐饮行业
的传奇。红旗品牌已成为大同餐饮
行业一面鲜艳的旗帜。
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面食作为中华美食的重要组成部
分，种类繁多，每一种都有着独特的魅
力。今天要介绍的是位于万金街的崔
少野家的猫耳朵炒面，它以别具一格的
口感和风味，在众多面食中脱颖而出，
成了许多食客心中的挚爱。

崔少野家的猫耳朵面手工搓制而
成，外形酷似猫的耳朵。独特的形状不
仅在视觉上给人新奇之感，更在口感上
带来了别样的体验。相较于普通面条，
猫耳朵面更加厚实有嚼劲，每一口都能
感受到面团在齿间的韧性 ，咀嚼起来趣
味十足。

除了主角猫耳朵，炒面中还加入了
丰富多样的配菜。新鲜脆嫩的蔬菜是
必不可少的，如色泽鲜艳的青椒、爽脆
可口的豆芽、清甜的胡萝卜等 ，这些蔬
菜不仅为炒面增添了丰富的色彩，更带
来了清新的口感和充足的维生素，使营
养更加均衡。此外，店家还会搭配肉片
或火腿片，为炒面增加了肉香，也让炒
面的口感层次更加丰富。

崔少野猫耳朵炒面的独特风味，离
不开他家的秘制酱料。店家经过多次
尝试和改良研制而成，融合了多种香料
与调味料的精华。酱料咸香适中，微微
带着一点甜口和恰到好处的辣味，能够
巧妙地激发出猫耳朵面和配菜的香味，
又不会掩盖食材本身的鲜美。

猫耳朵炒面在烹饪过程中，也有讲
究。大火热油，先将配菜放入锅中快速
翻炒，炒出香味和蔬菜的汁水。接着，放
入煮至八分熟的猫耳朵面，与配菜一起
在锅中进行猛火爆炒。

崔少野猫耳朵炒面，凭借独特的外
形、丰富的食材、秘制的酱料、讲究的烹
饪和便捷的门店分布，成了面食爱好者
们不容错过的美食。

(孟维鹏）
最近美食界掀起了一股“邪修美食”热

潮，各种新奇的食材搭配让人脑洞大开。
今天，就给大家分享一道独特的蜜雪冰城
烧排骨做法。

食 材

排骨500克（选择肉质鲜嫩、肥瘦相间

的肋排，这样烧出来的排骨口感更佳）、蜜雪
冰城的棒打鲜橙1杯（热饮，全糖或根据个
人口味调整甜度）。这款饮品是这道菜的灵
魂所在，橙子的酸甜果香能为排骨增添独特
的风味，中和油腻感。

制作方法

将排骨洗净，切成小段。锅中加入适量
冷水，放入排骨、姜片、葱段和1汤匙料酒，大
火烧开后继续煮3-5分钟，撇去浮沫，捞出
排骨用温水冲洗干净，沥干水分备用；

热锅凉油，放入冰糖，小火慢慢炒至冰
糖融化，变成焦糖色（注意不要炒煳，否则
会有苦味）。放入沥干水分的排骨，快速翻
炒，让每一块排骨都均匀裹上焦糖色，这样
可以使排骨色泽更加诱人，增加食欲；

锅中加入2汤匙生抽、1汤匙老抽，翻炒

均匀，让排骨充分吸收调料的味道。然后放
入八角、桂皮、香叶，再倒入一整杯热的蜜雪
冰城棒打鲜橙。大火烧开后，转小火盖上锅
盖，炖煮30-40分钟。炖煮过程中可以适
时翻动一下排骨，确保每一块都能炖煮均
匀，熟透入味；

炖煮时间到后，打开锅盖，根据个人口
味加入适量盐调味。然后开大火收汁，不
断翻炒，让汤汁变得浓稠，紧紧包裹在排骨
上。收汁时要时刻关注火候和排骨的状
态，避免糊锅。当汤汁浓稠到满意的程度
时关火；

将烧好的蜜雪冰城烧排骨装盘，撒上
少许白芝麻进行装饰。

这道蜜雪冰城烧排骨，既有排骨的香
嫩，又有橙子的酸甜果香，绝对是一道让人
惊艳的创意美食。 (小孟）

美食“邪修”之蜜雪冰城烧排骨
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