
美食美食0606
2026年7月29日 星期三
本版责编 晓澜

推 荐推 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：13835228788

当“二月二”遇上春分

本报记者 牛瑞芳

老汪的面馆老汪的面馆

伏天羊肉伏天羊肉
夏日最治愈的烟火夏日最治愈的烟火 爆炒黄喉

大同有句俗语：六月六，西葫芦
豆角熬羊肉。这句俗语意思是说进
入农历六月，大同的羊肉到了最为鲜
嫩肥美的时候。冬吃羊肉御寒，夏吃
伏羊养生。这个时节吃羊肉，不是燥
热的负担，而是刻在北方烟火里的极
致风味。

大暑前日的一个上午，“寻鲜之
旅”一行来到“振华货栈”寻找最新鲜
的羊肉。在兄弟牛羊肉的店里，在店
员的指导下，“寻鲜之旅”采购到了适
合制作盐煎羊肉和做馅的新鲜羊
肉。兄弟牛羊肉店经营的是“兄弟牧
鲜”品牌牛羊肉。“兄弟牧鲜”是来自
沙岭村的王氏兄弟历经 25年艰苦创
业打造出的羊肉品牌。于 2021年正
式成立的山西塞北兄弟牧鲜食品有
限公司，是一家专注牛羊肉屠宰、生
鲜加工、冷藏、速冻食品深加工、销售
和供应链管理于一体的产业化经营
企业。该公司的羊主要来自桑干河
流域，大多是从云州区、阳高县农户
手里收来的散养羊。目前产品近 30
多种，羊前腿、法式小切、羊全排、羊

半排、羊方排、羊棒骨、羊肉卷等。
有了新鲜的羊肉，“寻鲜之旅”一

行来到位于鼓楼西街的魏欣源烧麦
古城店，请这里的厨师烹制盐煎羊肉
和羊肉馅烧麦。

魏欣源烧麦古城店刚刚开张不
久，店面虽不大，但环境清新雅致。
厨师赵师傅说干就干，“高端的食材
往往只需最简单的烹饪方法”，赵师
傅一边诙谐地说，一边将羊排和肥
瘦相间的羊肉切成块，点火、起锅，
锅中放羊油，油热放入羊肉翻炒，炒
出香味后，加入清水，只放盐和花椒
开始焖煮。“其他调料一律不放，最
大限度地保持羊肉的原汁原味。”赵
师傅边操作边说。这边羊肉炖着，
另一边面案师傅已开始操作烧麦。

羊肉切小粒，加大葱等调味料拌成
馅。只见师傅左手拿皮，摊在掌心，
右手用挑子挖上馅料放在烧麦皮中
心一顶，左手顺势收拢，一步成形，
放入笼中。一瞬间，一笼羊肉馅烧
麦便包好开蒸了。

刚端上桌的盐煎羊肉色泽浅润，
不红不重，香气四溢，表层泛着淡淡
的油光。夹一块肥瘦相间的羊肉送
入口中，肥而不腻，入口油润却不腻
喉，且无半分膻气，鲜香直抵舌尖。
再来一个羊肉烧麦，精巧好看。外皮
薄如蝉翼，馅料汁水丰盈，一口下去，
美味至极。蘸上一点老陈醋，更激发
出羊肉的鲜味，让人不禁食指大动，
欲罢不能。

魏欣源烧麦古城店的烧麦不只
有羊肉烧麦，而是把烧麦的创新做法
发挥到了极致：五彩烧麦、猪肉黄花
烧麦、猪肉笋尖烧麦、猪肉玉米烧麦、
香辣鸡肉烧麦、咖喱鸡肉烧麦、蔬菜
烧麦……“大同文旅这么火，多种口
味可以满足来自不同地方游客的口
味。我们曾创新过多种馅料，店里现
有的都是经过顾客‘品鉴认可’才留
下的”，老板魏艳东说。

夏日漫长，暑气灼灼。一顿伏
羊，熬煮的是时节风味，治愈的是人
间烟火。

万达四楼新开的“老汪的面馆”，凭借
现炒浇头、地道沪式风味和超高性价比，成
为面食爱好者的新晋心头好。

区别于传统面馆的烟火嘈杂，“老汪的
面馆”装修质感十足，新中式复古风格，沿
用老上海弄堂小馆的设计理念，温润的老
榆木色系搭配质感实木桌椅，麻面靠背座
椅简约又舒适，暖黄灯光铺满整个空间，温
柔又治愈,不管是一人食，还是双人、多人
结伴用餐都很合适。

这家店的核心精髓，就是每日现炒的
新鲜浇头，秉持浓油赤酱的上海本帮特色，
锅气满满、鲜香味浓，每一根面条都能均匀
裹满酱汁，十分入味。该店的镇店王牌是
后厨明灶现炒的腰花与牛肉，火候把控得
恰到好处。腰花处理得干干净净，没有一
丝腥味，口感脆嫩爽滑；牛肉片纹理细腻、
鲜嫩不柴。浓郁的秘制酱汁翻炒挂味，咸
鲜中带着微微回甘，地道沪式风味。劲道
的手工面条吸饱醇厚汤汁，软硬适中、爽滑

筋道，酱香、肉香、鲜香层层交织，大口嗦面
超满足。

除了招牌爆款，店内还有多款经典拌
面值得解锁。宫保鸡丁拌面口感绝佳，嫩
滑鸡丁搭配秘制料汁，微麻微辣、咸香适
口，酱汁浓郁，口感丰富有层次。

还有特色炸猪排、鱼排等小食也很惊
艳，外酥里嫩、肉质细腻，不管是单吃还是
配面都很合适。

(孟维鹏)

爆炒黄喉是经典川味家常菜，也是
超受欢迎的下酒硬菜。很多人在家做黄
喉，总遇到腥味重、口感发硬、嚼不动、不
入味等问题。其实做好爆炒黄喉的核心
秘诀只有两点：彻底去腥处理、全程大火
快炒。今天分享零失败家常做法，步骤
详细、技巧实用，新手也能轻松复刻饭店
地道口感。

食材
新鲜牛黄喉，芹菜，青线椒、小米辣、

大葱、大蒜5瓣、生姜、泡椒、泡姜
制作方法
黄喉好不好吃，预处理占七成，这一

步做好，基本不会翻车。先撕掉黄喉表
面白色的筋膜和杂质，放入盆中，加一勺
食盐、一勺面粉，反复抓搓2分钟，利用面
粉吸附粘液、食盐杀菌去味，随后用清水
反复冲洗干净。洗净沥干水分，斜刀 45
度切成均匀薄片，可在黄喉表面轻轻打
一字花刀，能更好挂汁入味。

锅中加水，放入姜片、料酒，大火烧
至完全沸腾。下入黄喉焯水 20-30秒，
看到黄喉微微卷曲立刻捞出，迅速过一
遍凉水，沥干水分备用。追求极致口感
可加少许盐、少许生粉抓匀，锁住水分，
爆炒时不易缩水变老。

芹菜去掉老根黄叶，切成4厘米左右
的小段。大葱切斜段，生姜、大蒜切片。
泡椒、泡姜切小块，小米辣、青线椒切
圈。热锅多放一点食用油，油温烧至七
成热，下入花椒、姜片、蒜片、泡姜、泡椒、
一勺郫县豆瓣酱，中小火快速翻炒，炒出
红油和浓郁酸辣香味。转最大火，倒入
处理好的黄喉，快速颠锅翻炒20秒，沿锅
边淋入一勺料酒，彻底挥发残留腥味，激
出食材鲜香。加入一勺生抽、少许白糖
提鲜，翻炒均匀入味，白糖不需多，只用
来中和咸味辣味、提鲜增香。

下入芹菜段、青红椒、葱段，继续大
火翻炒10秒，至配菜微微断生即可，避免
久炒软烂，影响整体脆爽口感。最后加
少许鸡精调味，淋一勺藤椒油增香提味，
快速翻匀关火，装盘出锅。

（小孟）


