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在大同，提到刀削面品牌，肯定绕
不过东方削面。

20 世纪 90 年代，是大同刀削面发
展的鼎盛时期，不仅刀削面馆随处可
见 ，而 且 成 了 人 们 早 餐 的 首 选 之 一 。
繁荣，使刀削面馆在我市形成了颇具
规模的市场。在市场竞争中，大同刀
削 面 逐 渐 出 现 了 几 个 重 要 的“ 流
派”——“小南街二板”“东关削面”“七

中”“老柴”“东方”……
在大同刀削面江湖里，东方削面

绝对占有举足轻重的地位，它的出现
具 有 里 程 碑 的 意 义 —— 将 大 同 刀 削
面 从 街 边 店 开 成 了 干 净 整 齐 的 快 餐
店 ；第 一 个 将 刀 削 面 做 成 标 准 化、可
无 限 复 制 的 连 锁 经 营 模 式 。 这 两 个
手 笔 无 疑 将 大 同 刀 削 面 提 升 了 一 个
档次。

近日，“你早，大同”一行来到了位
于柳港园的东方削面。门脸虽不大，
招牌上“始于 1999 年”的字样告诉人们
这 是 一 家 有 历 史、有 故 事 的 削 面 馆 。
进入店内，宽敞明亮、干净整洁、布局
得体。墙上挂着的大同老照片，让店
里平添几分厚重感。抬眼望去，明档
厨房的橱窗上悬挂着“菜单”，里面有
传统猪肉面、浓香牛肉面、鲜蘑海带肉
丝面、什锦素面、西红柿鸡蛋面、招牌
卤肉面等。

传统猪肉面，还是最有吸引力，点
一 碗 猪 肉 面 ，拿 一 小 碟 烂 腌 菜 ，等 面

上 桌 。 透 过 橱 窗 ，看 见 师 傅 托 起 面
坯 ，刀 刃 贴 紧 面 团 表 层 ，手 腕 轻 快 发
力，一刀连着一刀飞快削下。面片顺
着 刀 锋 顺 势 滑 脱 ，宽 窄 均 匀、边 缘 带
着 自 然 弧 度 的 面 条 ，齐 刷 刷 腾 空 跃
起 ，落 入 沸 水 锅 中 。 几 分 钟 过 后 ，浇
上臊子的刀削面端上了桌：还是那样
筋 道 爽 滑 ，还 是 那 样 咸 香 浓 郁 ，还 是
记忆中的老味道……

东方削面，在高手云集的大同刀
削面江湖里，不骄不躁，坚守本心，用
27 年的岁月、以实打实的品质沉淀实
力，成为这座城市面食文化里浓墨重
彩的一笔。

爆炒肝尖是经典的家常快炒菜，其最
大难点是去腥味和控火候。做好了嫩滑入
味、香辣下饭，做不好又腥又硬、发柴嚼不
动。今天分享家常饭店级做法，腌制锁水
去腥、大火快炒，保证肝尖嫩到入口滑、无
腥味、超级下饭。

食材
猪肝、青椒、红椒、洋葱、大葱、姜片、大蒜
制作方法
猪肝逆纹理切薄片，厚度 2 毫米左右，

放入清水，反复抓洗 3–4 遍，把血水泡出

来，直到水变清亮。
挤干水分的猪肝放入碗中，依次加入

料酒、白胡椒粉、少许盐、生抽，抓拌至猪肝
吸满料汁、微微发黏。加入一大勺淀粉，抓
匀上浆锁水，最后淋一勺食用油拌匀封层，
腌制 10分钟即可。

青红椒、洋葱切菱形块，大葱切斜段，
姜蒜切片。将生抽 1.5 勺、老抽半勺、蚝油 1
勺、白糖少许、盐少许、陈醋几滴、清水 2
勺、淀粉半勺调好搅匀备用。

锅烧热，多一点点油，油温六成热下入

姜蒜、葱段爆香。倒入腌好的猪肝，大火快
速滑散。猪肝变色 8 成熟立刻盛出（约 20~
30 秒），不要炒熟，否则回锅必老。锅底留
底油，下入青红椒、洋葱，大火翻炒 10 秒至
断生。把猪肝倒回锅中，大火，淋入提前调
好的料汁。快速翻炒 15~20 秒，料汁浓稠、
均匀挂在肝尖上立刻关火出锅。

喜欢重口香辣的，出锅前可以撒少许
孜然粒或干辣椒段。色泽红亮诱人，肝尖
滑嫩弹牙、完全无腥，配米饭能多干两碗，
妥妥的家常硬菜。 （小孟）

盼了好久，风靡全球的人气披萨品
牌——达美乐披萨，在大同也有了。不
同于传统西餐店的厚重奢华，达美乐披
萨采用暖色调灯光布局，搭配清爽简约
的装修设计，绿植点缀其间，座椅柔软舒
适，氛围轻松又惬意。操作区透明可视，
全程现点、现做、现烤，食客可以直接看
到披萨制作、铺料、烘烤的全过程。

达美乐能火遍全球，靠的是实打实
的用料和丰富的口味，10 余种披萨口味、
多样小食甜品组合，饼皮还能随心选择，
口感多变，性价比高。金沙咸蛋黄嫩鸡
披萨作为店内超人气爆款，几乎桌桌必
点。手拍饼底暄软有嚼劲，铺满嫩滑多
汁的鸡肉块，裹满绵密浓郁的金沙咸蛋
黄酱，咸香醇厚不腻口。每一口都能吃
到肉香与蛋黄的独特风味，层次丰富，老
少皆宜。照烧风味牛肉土豆披萨是咸口
爱好者必选。扎实的牛肉粒搭配粉糯细
腻的土豆块，点缀清甜薯角与青豆，淋上
秘制照烧酱汁，再铺满醇厚的马苏里拉
芝士。高温现烤后芝士满满拉丝，酱汁
鲜香入味，肉香、薯香、芝士香完美融合，
吃起来超满足。榴莲控绝对不能错过的
猫山王榴莲多多披萨，甄选纯正猫山王
榴莲果肉，用料毫不吝啬，大块果肉均匀
铺撒，搭配足量优质芝士，经过高温烘
烤，榴莲的香甜软糯彻底激发，融合芝士
的奶香，饼底酥脆松软，入口绵密香甜，
拉丝效果惊艳，果香浓郁不齁甜。除此
之外，门店还有美国风情土豆培根、澳洲
和牛芝香菌菇、经典意式肉酱等多款人
气披萨，海鲜、肉食、经典素食口味全覆
盖，适配所有人的味蕾偏好。

吃披萨当然少不了百搭小食。店里
的酥香嫩鱼块外酥里嫩，肉质细腻无腥
味；酥香薯角原切制作，外脆里糯，咸香
入味。还有经典蜜汁烤翅、美乐嫩汁鸡
块等，解馋又下饭。赶紧约上家人朋友，
打卡新晋披萨宝藏店吧，解锁料足拉丝
的正宗现烤披萨。

（孟维鹏）


