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汪小鑫贵州烙锅烤肉
尚燕稠粥店尚燕稠粥店

第2站

芝士牛肉饭

闻听迎泽南街有一家名为尚燕稠
粥店的网红店，每天客人络绎不绝。一
个卖稠粥的小店因何而“红”？“你早，大
同”一行慕名前往，一探究竟。

一进店门，就听见一声“稠粥好了”
的吆喝，声音高亢洪亮，听得人浑身通
透。果然名不虚传！尽管门前正在修
路，围挡占去大半的道路，机器轰鸣声
不绝于耳；尽管是日天气阴沉，气温不
高 ，但 店 里 座 无 虚 席 ，甚 至 还 有 人 等
座。店面虽然简陋，但开放式的制作空
间让人很是放心。抬头一看，店内张贴
的“菜单”告诉顾客，稠粥自助，10 元一

位。粥、菜随便吃。
“ 刚 才 吆 喝 声 是 你 吧 ，你 就 是 尚

燕？”面对记者的发问，老板尚燕爽朗一
笑连忙称是。尚燕快人快语，十分豪
爽。她边忙着手上的活计边与记者攀
谈。尚燕说她的小店还在“稠粥 5 元一
份”时就开始“自助”了。“有的顾客喜欢
多吃点稠粥，有的顾客喜欢多吃点菜，
自助就是为了满足不同顾客的需求。”
尚燕说，她卖稠粥、块垒已有十四五年
了，从摆地难做起，慢慢在迎泽街开起
了店。现在每天凌晨 4 点到店，开始焖
稠粥、烩菜、准备凉菜。凉菜有 5 种，热
菜有两种。顾客可随意取各种凉菜，然
后浇上盐水，与稠粥搭配而食。两大桶
热菜则是酸菜烩土豆丝、土豆豆腐烩白
菜。“虽是小店，但我的理念是不将就，
店里的松根丝都是自己腌的，连免费提
供的玉米面糊糊的玉米面，也是自己
磨，从不买成品。热菜每天现烩现吃，

一天能卖三十四桶热菜，节假日更多”，
尚燕说。

碗里放几样凉菜，浇上盐水，拌上
香而不辣的辣椒油，再端一碗色泽金黄
的稠粥。谷物的香甜与小菜的鲜爽在
口中融合，一口下去，暖胃又暖心。吃
完稠粥，再舀上一碗免费的玉米面糊
糊，就着碗底的菜汤喝下，通体舒畅。

尚燕稠粥，把老大同人“不将就”的
饮食智慧揉进了每一个日子里，虽平凡
但踏实。

要说最治愈的市井美味，自带氛围感
的贵州烙锅绝对榜上有名。不用远赴贵
州，东信的这家汪小鑫贵州烙锅烤肉，就
能解锁传承 300 年的地道水城烙锅风味，
沉浸式感受贵州夜市的热闹。

特制的圆形烙锅导热均匀，采用贵州
传统烹饪手法，先煎香、再焖熟、最后收汁
提味，不爆炒、不水煮，靠锅气逼出食材本
味。食材平铺锅面，在高温炙烤下滋滋作
响，油脂缓缓溢出，香气层层迸发。食客
可以亲手把控烙制火候，喜欢鲜嫩口感就
少烙一会，偏爱焦香风味就烤至微焦卷
边，亲手参与烹饪的过程，让吃饭多了几
分参与感。

最让人惊艳的莫过于灵魂活油蘸水，
这是黔味烙锅的精髓，也是店内的独家特
色。区别于普通干料蘸碟，店家秘制蘸水
用料十足，以慢炼生猪油为基底，融入贵
州特色糊辣椒、皱椒面，搭配折耳根、野
蒜、香葱等辅料。随着烙锅的热度升高，
锅气慢慢融化油脂，香料的清香、辣椒的
醇香与油脂的醇厚完美交融，鲜香浓郁不
呛口。

菜品更是闭眼不踩雷，荤素百搭、食
材新鲜、风味地道，每一款都是烙锅的灵
魂口感。藤椒肥牛是店内人气王牌，几乎
桌桌必点。精选肥瘦均匀的优质肥牛，肉
质紧实细腻、纹理清晰。平铺烙锅慢烙，
油脂慢慢析出，牛肉锁住鲜嫩汁水，藤椒
的清香麻韵彻底渗透肌理。入口鲜嫩不
柴，麻味清爽不厚重，肉香裹挟着藤椒香
气，油香十足却完全不腻，且越嚼越香。
柠檬鲜牛肉堪称解腻神器，口感极具特
色。新鲜牛肉提前用鲜榨柠檬汁腌制入
味 ，完 全 去 除 肉 腥 味 ，自 带 淡 淡 的 果 香
味。经过烙锅炙烤后，牛肉细嫩多汁，果
香中和了油脂的厚重，入口清爽嫩滑，自
带回甘，不爱重口的朋友也能轻松驾驭。
贵州凯里小豆腐是地道黔味特色小吃，口
感惊艳十足。方块豆腐外皮烙至金黄微
焦，内里依旧软嫩细腻，牢牢锁住浓郁的
豆香。咬开内里微微爆汁，外焦里嫩的口
感层次绝佳，鲜辣入味。

(孟维鹏）

芝士牛肉饭，嫩滑入味的肥牛裹着浓
郁的秘制酱汁，铺上厚厚一层奶香芝士，加
热后芝士融化拉丝，每一粒米饭都吸满肉
香与奶香，咸香不腻、口感丰富。

食材
肥 牛 卷 、1 碗 熟 米 饭 、马 苏 里 拉 芝 士

碎、洋葱、小葱花少许。
制作方法
调秘制酱汁，生抽 2 勺、蚝油 1 勺、老

抽半勺、白糖 1 小勺、盐少许、淀粉 1 小勺、
清水 3 勺、黑胡椒粉少许，搅拌均匀放一
旁备用。

洋葱切成均匀细丝备用，肥牛卷提前
室温解冻，冷水冲洗干净，去除血水和杂
质，沥干水分备用。

锅中加入适量清水，烧至微微冒泡，下
入肥牛卷。小火烫至肥牛微微变色卷曲后
立刻捞出，沥干水分。

平底锅刷一层薄油，油热后放入洋葱
丝，中小火翻炒 1 分钟，至洋葱变软透明
即可。倒入焯好水的肥牛卷，快速翻炒，
让牛肉和洋葱充分融合。将提前调好的
秘制酱汁全部倒入锅中，翻炒均匀，开中
小火焖煮 1 到 2 分钟。待汤汁微微浓稠，

关火备用。
准备一个耐高温的碗或烤盘，底部铺

满压实熟米饭，将炒好的酱汁肥牛均匀铺
在米饭表层，覆盖整个米饭表面。最后厚
厚撒上一层马苏里拉芝士碎，芝士量可以
根据个人喜好增减，铺满食材表面口感最
佳。用空气炸锅加热融化芝士，180℃烤 8~
10分钟，至芝士完全融化，表面出现金黄焦
斑即可。取出后撒上少许葱花点缀增香，
稍微静置一分钟，一份奶香浓郁、超长拉丝
的芝士牛肉饭就做好了。

（小孟）


