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火麒麟牛蛙嘎鱼锅

在大同，“面”有自己的宇宙概
念，大同面=刀削面、手擀面、压豆
面、抿豆面、剔尖面、搁锅面、揪面
片……而其中，刀削面是最“卷”的
一种面。刀削面是许多大同人早
餐的不二选择，是大同人刻在骨子
里的早餐仪式，有着塞北美食独有
的豪爽与实在。

城北新华街铁路游泳馆对面，
有一家名为金和美食园的饭店，在

“金和美食园”招牌下赫然有“削面
厅”三个字，仿佛向人们述说着它
的“不简单”：这里的刀削面曾得到
《舌尖上的中国》总导演陈晓卿的
“微博称赞”。这碗卖了 27年的刀
削面有何魔力？近日，“你早，大
同”一行前往一探究竟。

进入削面厅，不足 40平方米
的店内干净整洁，井然有序。传统
猪肉面、浓汤牛肉面、海带肉丝面、
什锦素面，面的种类不多，但沉淀

多年留下的必是“镇店之宝”。虽
然是早上7时30分左右，但店里已
坐满了客人，本地的上班族、晨练
的老人、远道而来的游客，围坐桌
前，等一碗刚出锅的刀削面。

一碗传统猪肉面端上桌，面条
长而均匀，泛着光泽。有经验的大
同人一看便知，这是勾刀削面。淋
上醋、撒上香菜，再取一小碟店里
免费的烂腌菜。刚出锅的刀削面
热气腾腾，外滑内筋、柔中有硬、软
中有韧，不软不烂，越嚼越香。经
长时间慢火熬煮的肉臊子，肉质软
烂、汤汁浓郁、咸香适口。吃完面，
就在原碗里加一碗面汤，面汤便也
变得有滋有味。一口面汤、一筷子
烂腌菜，原汤化原食，完美！

金和美食园的刀削面，没有花
哨的配料，没有繁复的调味，就这
样用最本真的味道，俘获了无数人
的胃。

编者按
早餐，作为叫醒生活的头一顿美

味，靠着因地制宜和一方水土，演化出
食物的万种风情。《大同晚报美食周
刊》在“穿梭于大街小巷的锅气中”，推
出“你早，大同”美食栏目。你或许不
记得“你早，大同”第一季探访过多少
街巷小店，但一定对王老五豆腐粉、喜
晋道刀削面、弘雅广式早茶等等记忆
犹新……

不变的早晨，多变的早餐。“你早，
大同”第一季好评如潮，第二季暖心回
归，继续为你深挖大同早餐好店，打捞
本地人百吃不厌的心头好！
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滑嫩到入口即化的牛肉滑蛋，遇上馥
郁醇厚的黑松露，瞬间升级成精致又下饭
的轻奢家常菜。不用复杂技法，厨房新手
也能轻松拿捏，软嫩牛肉搭配绵密滑蛋，黑
松露的独特香气层层递进，不管是配米饭
还是做早餐都好吃。

食材
牛里脊200克、鸡蛋4个；
制作方法
牛里脊逆着纹理切成薄片，再改刀成细

条，这样口感更嫩不塞牙。肉切好后放入碗

中，加入姜片、料酒、半勺生抽、少许白胡椒
粉、半勺玉米淀粉，抓拌均匀后，淋上1勺食用
油锁住水分，腌制15分钟，让牛肉充分入味。

鸡蛋打入大碗中，加入 2勺常温清水、
少许盐、剩下的半勺玉米淀粉，用筷子充分
搅打至蛋液起泡，加清水和淀粉是鸡蛋滑
嫩的关键，千万不要省略。

小葱切成葱花，备用。起锅烧油，油温
烧至五成热，放入腌制好的牛肉条，开中小
火快速滑炒，炒至牛肉变色、微微卷曲后，
立刻盛出备用，避免炒太久导致牛肉变老

发柴。
锅中留少许底油，开最小火，倒入搅好

的蛋液，待蛋液底部微微凝固，用铲子轻轻
从边缘往中间推，让未凝固的蛋液流到锅
底，全程保持小火慢推。等到蛋液大部分
凝固，呈现半熟嫩乎乎的状态时，倒入炒好
的牛肉条，加入 1勺黑松露酱，快速翻炒均
匀。最后加入少许生抽、一点点白糖提鲜，
开大火快速翻炒 10秒，让黑松露的香气完
全释放，撒上葱花即可关火出锅。

（小孟）

在大同美食圈，总有一些味道，靠
口碑扎根，凭实力出圈。康乐街的新晋
人气王——火麒麟牛蛙嘎鱼锅，一开业
便凭一锅鲜辣沸腾的双鲜锅，征服无数
老饕味蕾，成为大同人聚餐解馋的热门
之选。

火麒麟没有华丽装修，主打市井烟
火气。宽敞明亮的用餐空间，桌椅排布
宽松，不管是二人小聚、朋友聚餐还是家
庭小宴，都自在舒适。火麒麟的灵魂，藏
在秘制锅底里。传承川味麻辣精髓，融
合本地口味偏好，以优质辣椒、花椒、豆
瓣酱为基底，加入 10余种香料慢火熬制
数小时，红油鲜亮，香气醇厚不刺鼻。而
用这锅底烹饪出的牛蛙嘎鱼的双鲜组合
更是鲜香麻辣，让人欲罢不能。

火麒麟选用鲜活现杀的嘎鱼，处理
干净后无一丝土腥，肉质细嫩到极致。
整条嘎鱼入锅慢煮，完美吸附麻辣汤汁，
鱼肉嫩而不柴、滑而不散，筷子轻夹便脱
骨，入口抿抿即化掉，鲜味儿在舌尖散
开，每一口都是纯粹的麻辣鲜甜。牛蛙
同样坚持现点现杀，保证肉质新鲜紧
实。端上桌的牛蛙腿个个肥硕饱满，肌
理清晰，在红油锅中翻滚后，外皮微韧、
内里滑嫩。咬开肥厚蛙腿，汤汁瞬间迸
发，肉质弹牙多汁，鲜辣浸透每一丝肌
理，辣得过瘾、鲜得纯粹，越嚼越香，是嗜
肉爱好者的心头好。

除了双鲜主角，店里配菜与搭配暗
藏惊喜。泡泡豆干必点，吸满麻辣汤汁
后软嫩多汁，豆香混着辣香，一口爆汁；
各类时蔬、宽粉涮煮后，充分吸附锅底
精华，鲜辣入味。凉菜是解腻神器，爽
口皮蛋配芥末，一口下去鲜辣冲鼻，瞬
间打开味蕾；主食搭配炸馒头片，外酥
里软，蘸着臭豆腐或锅底汤汁吃，香到
上头，完美平衡辣度。说了这么多，还
没有刺激到你的味蕾吗？赶快去尝一
尝吧。

(孟维鹏）

鲜香嫩滑——黑松露口蘑牛肉滑蛋


