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禧粤鱼捞朋兴老大同手擀面朋兴老大同手擀面
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家常粉蒸肉

与声名远扬的大同刀削面不同，
手擀面则多了几分家常的温柔，它低
调、内敛，是藏在市井里的地道大同风
味。新华街就有一家名为朋兴老大同
手擀面，用最朴实的手工滋味，俘获了
一众食客的味蕾。

一个清晨，“你早，大同”一行来到
新华街。进入店内，首先映入眼帘的
是明档厨房里两位师傅正卖力地擀着
面。店面虽不大，但干净有序。负责
管理面馆的吉大姐淳朴热情，在与她
的攀谈中记者了解到，朋兴老大同手

擀面在新华街已开了 15年。多年来，
他们每天早晨6点到店，开启日复一日
地手工劳作，和面、醒面、擀面，制作各
式臊子。

醒得恰到好处的面团被师傅置于
厚实的木质案板上。只见师傅手持长
擀面杖，双手均匀发力，推、拉、卷、擀，
动作娴熟又利落。面团在反复擀压下
慢慢舒展，变成薄厚均匀的硕大面片，
折叠之后，切面刀稳稳落下，“沙沙”的
切面声和着案板的轻响，成就最动听
的烟火序曲。切好的面条根根匀称，
轻轻一抖便顺滑散开，全是手工制作
的温润质感。

朋兴老大同手擀面的种类不多，
传统猪肉面、浓香牛肉面、什锦素面、
炸酱面、茶树菇肉丝面。茶树菇肉丝
面是店里的招牌。师傅拿起一把儿面
投入锅中，水花翻滚，热气氤氲，很快，
面条熟透，捞入碗中，浇入招牌臊子，
加些许香菜，一碗色香味俱佳的手擀
面便呈现在眼前。面条爽滑、筋道，肉
丝滑嫩，茶树菇脆爽，滋味十足。面条

还没吃完，服务员已将面汤端上桌，这
大概是只有大同人吃面时才会有的

“心照不宣”吧。
朋兴老大同手擀面，没有奢华的

配料，却凭着实在的分量、地道的味
道，温暖了许多个寻常的清晨。

粉蒸肉是中式家常菜里的“硬菜天花
板”，不用爆炒、不用盯锅，腌一腌、拌一拌、
蒸一蒸即可出锅。成品软糯酥烂、米粉香
浓、肥肉入口即化、瘦肉不柴不腥，咸香入
味、油润不腻，无论是日常下饭还是过节待
客都很有面儿。

食材
五花肉、土豆、蒸肉米粉
制作方法
五花肉切成 3毫米左右的薄片，不要

太厚，太厚蒸不透、不入味，太薄容易蒸散。
切好的肉片放入清水浸泡 10分钟，

泡出血水和多余油脂，有效去腥、减少油
腻感。

捞出沥干水分备用。碗中放入五花
肉，依次加入豆瓣酱、生抽、老抽、蚝油、料
酒、少许白糖、葱姜。用手充分抓拌均匀，
让每一片肉都裹满酱汁。最后淋一勺食用
油再次抓匀，封油锁水，蒸出来肉质不干不
柴、透亮油润。腌制 30分钟以上，时间充
裕可以腌1小时，味道更透骨入味。

腌好的肉挑出葱姜，分次倒入蒸肉米
粉。一点点加少许清水，抓拌至米粉微微
湿润、每片肉均匀裹粉即可。

土豆去皮切块，平铺在盘底，既能吸收
肉的油脂汤汁，又能避免肉直接贴盘、底部
干硬。

将裹好米粉的五花肉皮朝下、肉片
依次叠放整齐码在土豆上。摆得整齐，
成品造型好看、受热均匀。蒸锅水提前
烧开，放入肉盘，大火上汽后转中小火蒸
60分钟。

蒸好后取出，撒上一把葱花、少许白芝
麻点缀。满屋都是浓郁的米香和肉香，米
粉吸饱肉汁，油润香浓，超级诱人。

（小孟）

吃惯了重油重辣，总想寻觅一口清润
不腻、原汁原味的火锅。在绿地缤纷汇有
一家主打潮汕古法斑鱼海鲜粥火锅的禧
粤鱼捞，凭借独特的一锅两吃、新鲜的食
材和熬足火候的汤底，成为滋补火锅界的
宝藏门店。

禧粤鱼捞最出圈的核心亮点，就是鸳
鸯双拼锅底，完美实现“喝汤涮菜+喝粥收
尾”的双重快乐，也是正宗的潮汕古法吃
法，一口锅解锁两种风味。

一边是 4小时慢熬鱼骨原汤，每日新
鲜鱼骨现吊汤底，经过长时间文火慢炖，
把鱼骨的营养和鲜味完全熬煮释放，汤色
清亮醇厚，入口清甜回甘，完全无腥膻
味。纯骨汤打底，低脂清淡不油腻，涮菜
前先喝两碗汤，温润养胃，鲜润适口。另
一边是九鲜海鲜粥底，堪称整桌菜品的灵
魂。精选3种优质大米搭配鲍鱼、鱼胶、海
参、干贝等9种海鲜鲜料，上桌后需要慢煮
25分钟左右。米粒在慢熬中慢慢开花，充
分吸饱海鲜的精华汁水，煮好的粥底绵密
软糯、浓稠细腻，每一口都裹挟着海鲜的
鲜甜与谷物的清香，口感绵滑醇厚，鲜而
不腻，回味无穷。

斑鱼片是进店必点的王牌菜品，也是
门店的招牌特色。师傅手工现杀现切，精
准把控 0.5毫米超薄厚度，切好的斑鱼片
薄如蝉翼、晶莹透光，纹理清晰可见，新鲜
度肉眼可见。不同于普通鱼肉的厚重口
感，斑鱼片肉质细腻无细刺，涮煮方式极
讲究。放入鱼骨原汤中只需烫煮 3-5秒，
鱼片快速自然卷边即可食用。入口鲜嫩
弹牙，鱼肉软糯细腻，边缘的鱼皮带着微
微脆感，口感层次丰富。搭配门店的秘制
蘸料，去腥提鲜，最大程度保留鱼肉的原
汁原味，鲜甜不柴。

吃海鲜粥火锅，自然少不了新鲜海
鲜加持。店内海鲜拼盘品类丰富，鲜活
大虾、饱满鲍鱼、鲜嫩扇贝、Q弹鱿鱼等
一应俱全，每日鲜活现处理，保证口感与
鲜度。大虾肉质紧实弹牙，鲍鱼肥厚 Q
弹，扇贝鲜嫩多汁，下入骨汤锅底涮煮，
吸收汤底的鲜醇，自带海洋清甜。多种
海鲜搭配，口感丰富，每一口都是纯粹的
海味鲜甜。

（孟维鹏）


