
美食美食0606
2026年4月1日 星期三
本版责编 晓澜

推 荐

我家厨房我家厨房

2026年《大同晚报·美食周刊》大同日报传媒集团全媒体美食频道战略合作伙伴

魏欣源食品有限公司 (平城区小南头街道艾庄村 )
魏欣源烧麦餐饮馆 (平城区御河西路御西景苑)

好食材 大同味

魏欣源烧麦

电话：138 3522 8788

当“二月二”遇上春分

本报记者 牛瑞芳

大同面麒麟大同面麒麟

“传得淮南术最佳，皮肤褪尽见
精华。一轮磨上流琼液，百沸汤中滚
雪花。”不难看出，这首古诗描绘的是
豆腐。自西汉淮南王刘安在八公山
的偶然点化，让洁白如玉、细腻似脂
的豆腐以千变万化的姿态，成为一种
了不起的中国食物。从黄豆到豆腐
的蜕变，不仅是一次食材的升华，更
承载着千年的文化与智慧。

闻 听 平 城 桥 市 场 里 的“ 老 杨 豆
腐”还是传统的“现割”豆腐，每天现
做现卖。春日的一个早晨，“寻鲜之
旅”一行在市场里见到了“老杨豆腐”
夫妻二人。老杨寡言少语，妻子何大
姐干净利落，快人快语。“做豆腐是个
辛苦营生，每天起早贪黑。”何大姐告
诉记者，他们每天凌晨三点多开始制
作豆腐，大约早上六点，做好的豆浆、
豆腐脑、豆腐已“走”出豆腐坊，被送
至卖早点的餐馆、各个大小饭店。一
粒不起眼的黄豆如何变成美味的豆
腐？在与何大姐的攀谈中记者了解
到 ，黄 豆 或 黑 豆 ，经 过 精 心 挑 选 、清
洗、浸泡。将浸泡得恰到好处的黄豆

倒入磨中，磨成细腻的豆浆。豆浆煮
开后便是最为关键的“点卤”。将适
量的卤水倒入沸腾的豆浆中，瞬间，
豆浆开始凝结，如云似絮，凝固成白
嫩欲滴的豆腐脑。随后，将豆腐脑轻
轻倒入模具，用布包裹，施加适当的
压力，让多余的水分慢慢渗出。几十
分 钟 后 ，打 开 模 具 ，一 块 块 方 正 、紧
实、富有弹性的豆腐便呈现在眼前。

豆腐的妙，在于兼容并蓄。从家
常的小葱拌豆腐，到精致的文思豆腐
羹；从炸豆腐到冻豆腐，从火锅到炒
炖，豆腐以其独特的包容性，成了餐
桌上变化无穷的佳肴。

“三道菜”在我市异常繁荣的餐
饮市场上可谓是一支生力军，短短几
年 快 速 发 展 成 为 我 市 的“ 餐 饮 大
咖”。三道菜帅府店大厨汪勇烹制的
三道菜肉豆腐，别具一格，风味独特，
堪称绝妙。一块老豆腐放入盆中用
手捏碎。猪精肉剁成肉沫。取少量
肉沫加入豆腐中搅拌。搅至粘稠状，
加入少许盐、胡椒粉。锅中加水，水
开后关火。取少许“肉豆腐”用手团
成丸子，轻轻放入水中。丸子全部团
好后，开小火慢慢煮制。时间在这里

变得缓慢而庄重。水煮开后至丸子
漂起捞出放入凉水中。锅中加高汤，
放入丸子，加几朵处理好的木耳、几
颗小青菜，几分钟后便可出锅，点缀
少许枸杞。此菜调味只需要盐和胡
椒粉，色泽自不必说，奶白色的汤，白
嫩 的 丸 子 ，红 色 、绿 色 、黑 色 点 缀 其
间，煞是好看。品一品，汤鲜味美，丸
子软嫩咸鲜。营养健康，老少咸宜。

三道菜帅府店的另一位厨师康
建发制作的鲍鱼一品豆腐，巧妙地将
豆腐隐于“无形”之中。将黄豆打成
豆 浆 ，加 入 等 量 的 鸡 蛋 液 倒 入 托 盘
中，蒸熟成为豆腐鸡蛋糕。在豆腐鸡
蛋糕上贴一层紫菜，切成小块。锅中
加油烧至八成热，将紫菜豆腐鸡蛋块
炸至金黄捞出。这边铁板已烧热，放
入洋葱丝，快速将紫菜豆腐鸡蛋块摆
于其上，再在每一块上摆放一个小鲍
鱼；那边鲍鱼汁已熬好，将鲍鱼汁淋
在上面。此时，在铁板的作用下，所
有食材的香气和热气喷薄而出，“气
焰 嚣 张 ”的 鲍 鱼 一 品 豆 腐 便 大 功 告
成。豆香、蛋香和海鲜的香味融为一
体，是对豆腐味道的深度挖掘与创新
演绎。

时间流转，生命红火。对黄豆充
满想象力的转化所打造出的豆腐，不
仅让人对其风味和营养的升华叹为
观止，而且形成了一种独特的文化，
得以传承。

豆腐
一次食材升华而得的美味

小编平时吃面就喜欢找一些老牌
子的面馆，虽然老店装修一般，但是味
道纯正。身边的朋友最近一直给小编
推荐明堂北边的“面麒麟”，于是趁着
周末也尝尝新鲜，过来体验一回。

不得不说这里的环境和传统的面
馆差距很大，它摒弃了传统面馆的简陋
与拥挤，一进店便能感受到满满的用心
与格调。整体装修以新中式风格为主，
温润的木质桌椅整齐排布，既保留了中
式餐饮的沉稳质感，又兼顾了现代用餐
的舒适需求，没有繁杂的装饰，却处处
透着雅致。

在面麒麟，面食无疑是主角。这里
除了传统刀削面外，手工剔尖更是镇店
特色，搭配多款经典浇头，每一款都风
味迥异。

肉沫剔尖，是最经典的家常口味，也
是进店必点款。肉沫选用新鲜猪肉，肥
瘦比例恰到好处，剁成细腻肉沫后，加入
秘制香料和老汤，小火慢熬至酥烂，卤汁
浓稠鲜香，肉香浓郁不油腻。将肉沫卤
浇在手工剔尖上，充分拌匀，每一根软滑
的面条都裹满醇厚卤汁，入口酱香四溢，
肉沫绵密，面条筋滑，简单的食材碰撞出
最治愈的味道。

小炒肉剔尖是偏爱鲜香微辣口感
顾客的最爱。选用鲜嫩猪肉切成肉片，
搭配青椒、葱段大火快炒，激发出食材
本身的鲜香味。小炒肉肉质鲜嫩、香辣
开胃，汤汁鲜爽不厚重，带着淡淡的椒
香。浇在剔尖上拌匀，面条吸满了小炒
肉的鲜辣汤汁，口感清爽又入味，辣度
温和不刺激，鲜香解腻，一口下去满口
生津，越吃越上头。

西 红 柿 剔 尖 清 爽 解 腻 ，是 店 内 的
王牌口味，老少皆宜。选用熟透的新
鲜西红柿，手工炒制成浓稠的西红柿
卤，不添加过多调料，保留西红柿本身
的 酸 甜 鲜 香 ，熬 至 汤 汁 浓 稠 ，酸 甜 适
口，带着自然的果蔬清香。浇在软滑
的剔尖上，面条裹着红彤彤的卤汁，入
口 酸 甜 柔 和 ，清 爽 不 腻 ，口 感 清 新 温
润，是不喜重口味食客的绝佳选择，开
胃又下饭。

（孟维鹏）

炒牛河是粤式经典小炒，看似简单，却
极易出现河粉粘坨、牛肉老柴、油腻寡淡的
问题。只要掌握技巧，在家也能做出茶餐
厅级别的炒牛河。

食材
新 鲜 河 粉 500g、牛 里 脊 200g、绿 豆 芽

150g、葱段适量（葱白+葱绿分切）。
制作方法
牛里脊逆纹切成薄片，放入碗中，加生

抽、料酒、胡椒粉、生粉，抓拌至牛肉吸满料
汁，淋上 1勺花生油锁住水分，腌制 15分钟。

新鲜河粉轻轻抖散，绿豆芽掐去两头，
洗净沥干水分。葱白切段、葱绿切长段，分
开放置，炒的时候分步放更香。

开大火将锅烧至冒烟，倒入适量食用
油，油热后放入腌制好的牛肉片，快速滑炒
至牛肉变色、七八分熟盛出备用。锅中留
底油，放入葱白段爆香，接着下入沥干水分

的绿豆芽，大火快速翻炒 10 秒，炒至豆芽微
微变软即可。

保持大火，放入抖散的河粉，用筷子和
锅铲配合翻炒，轻轻颠锅、挑散河粉，让河粉
均匀受热，炒至河粉微微透亮。

将各种酱汁搅匀，沿着锅边淋入锅中，
快速翻炒均匀，接着倒入之前炒好的牛肉、
葱绿段，继续大火快速翻拌 10 秒，所有食材
完全融合即可关火出锅。 (小 孟）

家常炒牛河


