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当“二月二”遇上春分

本报记者 牛瑞芳
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烨?融合烧肉

《诗经》有云：四之日其蚤，献羔
祭韭。诗圣杜甫在《赠卫八处士》写
道：夜雨剪春韭，新炊间黄粱。这抹
绿，春天韭菜的那抹绿，是跨越千年
的烟火暖意。

春天的韭菜，又叫起阳草，顶着
春寒生长，迎着阳气生发，有独特的
香浓气味。“寻鲜之旅”一行为了寻找
这“春日之鲜”，再次走进菜市场。新
鲜蔬菜的摊位上随处可见韭菜的身
影，叶似翡翠，根如白玉，纤细脆嫩，
碧绿丰盈。一位健谈的摊主对记者
说，春天的韭菜，含水量高、热量低，
富含多种维生素和矿物质，营养价值
极高，“是当之无愧的春菜第一鲜”，
摊主热情地介绍道。

“春食则香，夏食则臭”，这句俗
语说的就是韭菜，也道出了春韭的鲜
美。此时的韭菜，香而不冲，嫩而不
柴，是最接地气的鲜味精灵，无需繁
复的烹饪，韭菜炒鸡蛋、各式韭菜馅、
韭菜盒子等等，就这样简单一炒、一
拌、一包，便能化作舌尖上的春日盛
宴。

吃惯了家常春韭，大厨手里的春
韭如何烹制？欣悦楼总厨杨小龙为

“寻鲜之旅”一行展示了两道不一样

的菜品：小韭菜炒鲜蚕豆、韭菜灌
饼。新鲜蚕豆可以去皮，也可以不去
皮，水开后将蚕豆焯水三四十秒，“焯
水时少加一些小苏打，这样会使蚕豆
更翠绿、口感更好。”杨小龙边操作边
道出了“秘籍”。锅中放猪油，未热时
放入蚕豆，小火慢炒，“一定炒至蚕豆
开口笑才可以，不笑不好吃。”杨小龙
诙谐地说。蚕豆“笑”了之后，烹一点
黄酒，加蒜沫、少许红辣椒配色，然后
加入韭菜段，调味只加盐、胡椒粉即
可。这是一道满眼绿色的菜品——
韭菜深绿、蚕豆浅绿，其间点缀的点
点红色，有了“红杏枝头春间闹”的意
境。韭菜味浓，蚕豆清香，一浓一淡
相得益彰，一口下去，是春日最朴素
也最治愈的味道。

韭菜灌饼的馅料较为简单，韭
菜、地皮菜混合后再打入两颗生鸡
蛋，加少许盐调味即可。韭菜灌饼的
饼皮和制作过程则颇为复杂。只见
面案师傅取一个提前用油“养”好的
面团放至案板上，轻轻擀开，擀至透
光为止。此时的面皮虽然薄如蝉翼，
但仍韧性十足。将面皮经过几次折

叠后放入馅料，“这样就使灌饼有了
层 次 ，折 叠 后 的 饼 皮 至 少 要 有 16
层。”师傅说着将馅料包起，形成一个
大的、长方形的饼胚。将饼胚放入饼
铛中小火慢烙，直至两面金黄。将烙
好的饼移至案板上，修剪掉边缘，改
刀成长条状，装盘即可。一小块一小
块的韭菜灌饼排列整齐，浅浅的焦黄
色、嫩绿色、黑色，层层错落，十分好
看。熟了的韭菜灌饼里完全看不到
鸡蛋的踪迹，原来鸡蛋只起到增香和
凝固韭菜和地皮菜的作用。夹一块
韭菜灌饼，咬一口，“薄脆”在嘴里散
开，夹杂着韭菜和地皮菜的香气，满
嘴留香。

春韭之美，美在鲜嫩，美在时令，
更美在那份藏在烟火气里的春日诗
意。它不似珍馐那般矜贵，却以最质
朴的鲜香，成为春天里最不能错过的
美食之一。

在众多家常菜里，烧椒豆花牛肉是
妥妥的“下饭神器”，焦香浓郁的烧椒、滑
嫩入味的牛肉、入口即化的豆花，不管是
配米饭还是拌面条，都能让人多吃两碗。

食材
牛里脊 250克、嫩豆花 1盒、青线椒

4-5根、红尖椒1根。
制作方法
将牛里脊逆着纹理切成薄片，切断

牛肉的纤维组织，这是牛肉不柴的基础。
切好的牛肉放入碗中，加入料酒、生抽、少
许白胡椒粉和盐，用手抓拌均匀。加入2
勺玉米淀粉，再次抓拌，让每片牛肉都裹
上薄薄一层淀粉。最后淋1勺食用油，抓
匀后腌制15分钟，进一步锁住水分。

把青线椒和红尖椒洗净，去掉辣椒
蒂，不用切。锅中不放油，开小火，将辣
椒直接放入锅中，用铲子不停按压翻炒，
慢慢烤至辣椒表皮起皱、变黑发焦，散发
出浓郁的焦香。烤好的辣椒放入碗中，
稍微放凉后，用手撕掉表面的焦黑外皮，
再切成碎末，自制的烧椒碎比瓶装烧椒
酱更香，更有烟火气。

将盒装豆花倒扣在盘中，用刀轻轻
划成大块，放入沸水中焯 10秒，加少许
盐，捞出沥干水分，铺在碗底备用。焯水
后的豆花更紧实，后续淋上汤汁也不容
易散碎。锅中倒入适量食用油，油热后
放入切好的蒜末、姜末，小火炒出香味，
接着放入自制的烧椒碎，转中火快速翻
炒，炒出烧椒的焦香和辣味，这一步一定
要炒透，烧椒的香味才能完全释放。随
后加入1勺蚝油、半勺白糖提鲜，翻炒均
匀后，倒入适量清水，水量以没过豆花为
宜，开大火将汤汁烧开，加少许盐调味，
汤汁的味道可以稍重一些，这样豆花和
牛肉才能更入味。汤汁烧开后，转小火，
保持汤汁微沸，将腌制好的牛肉片一片
一片下入锅中，避免牛肉片粘连在一
起。待牛肉片全部下锅后，轻轻推动几
下，煮至牛肉完全变色、熟透即可，切记
不要久煮，否则牛肉会变老发柴。

将煮好的牛肉和汤汁一起，淋在铺
好豆花的碗中，最后撒上切好的小葱
花，一道鲜辣滑嫩的烧椒豆花牛肉就完
成了。 (小孟）

位于绿地缤纷汇西南角的烨?融合烧
肉是能刷新味蕾认知的宝藏之选。店内
环境雅致又低调，暖黄的灯光搭配木质桌
椅，私密的包厢既高级又有氛围感。

烨?融合烧肉对食材的挑剔藏在每
一处细节里。店内招牌 M12和牛、牛眼
肉，大理石般的雪花纹理分布均匀，光
是看着就让人垂涎三尺；极上三角牛
腩，厚实的肉质烤后脆弹，油脂在炭火
炙烤下缓缓融化，奶香四溢却丝毫不见

油腻，入口软嫩，是顶级和牛才能带来
的纯粹享受。

牛肋条、腹心肉等经典部位，每一款
都藏着惊喜。全程专人帮烤，店员精准把
控火候，确保每一块肉都烤至金黄焦香。

除了硬核的烧肉，烨?融合烧肉的
菜品丰富度更让人惊喜。新鲜刺身拼
盘颜值出众，海鲜的鲜甜与烧肉的浓郁
形成完美互补；精致寿司卷口感层次丰
富，外酥里嫩，瞬间打开味蕾；而压轴登

场的日式拉面，浓郁的汤底搭配筋道的
面条，一口入魂，为这场肉食盛宴画上
完美句号。

店内的配菜也暗藏巧思，清爽的蔬
菜沙拉解腻又开胃，各式韩式小菜酸甜
开胃，就连搭配烤肉的蘸料都经过精心
调制，从咸香原味到浓郁酱汁，能适配
不同部位肉类的风味，让每一口都精准
戳中味蕾。

（孟维鹏）


