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食尚!美味

!!!!!!

粤海城承接婚宴!满月宴 !生日

宴!寿宴及各种商务宴席"

粤海如意坊 吃
!""

元返
#"

元#

实行送餐服务"

东云阁大酒家
周口第一品牌 盘龙鳝
承接婚宴!满月宴!生

日宴! 寿宴及各种商务
宴席"

地址$周口中州大道
$%$%$%&

粤海美食 鸿运大酒店
!"# !"# $ %&'!"$ $

本店为自带食材的少数
民族顾客免费烹制佳肴"

地址$五一路与交通大道交叉口路南

电话$

$'$%!%% %!(!#%%

地址$五一路育新路交叉口

加盟电话$

!'"''()&"!$

宋氏姐妹土豆粉

地址$建安路中段%原光荣路&

电话$

$*$!(($

地址$建安路中段%原光荣路&

电话$

*(*(***

重庆刘一手火锅

地址$七一路与文明路交叉口南
!""

米路东 电话$

$#%*%$'

春香园食府

粤海城
728987:

杂家菜
7"27821

美食广场
7"#;!!;

如意坊
7;87;11

粤海城
728987:

杂家菜
7"27821

美食广场
7"#;!!;

如意坊
7;87;11

吃杂粮美食

追求健康消费

香辣绵柔

好吃不贵
吃

!""

元送
!""

元餐券
!锅底和酒水除外"

!"#$% &'()*

周口美食风向标
!!!!欢迎特色餐饮店加盟
餐饮版电话# !"##$%& !"##$&#

小肥羊 小码头家常菜馆
!原渔人码头"

!"#

新老菜价格下调
$"#

地 址$汉阳南路 %原大闸路&

电话$

$'%'&&& $'%#&&&

味道不变!环境不变!服务不变

!"#$

%&'(

一店!

717;111

"八一路#

二店!

78!1111

"七一路$

三店!

7"1:!!!

%大庆路$

地址$周口中州大道
$%$%$%&
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周口美食
大搜索之十七
本栏目欢迎商家冠名

咨询电话$

$&(('%(

鲜嫩香筋 味道爽口
双盛鱼头泡饼火锅!

#

记者 付永奇 梁照曾 文
+

图

本报讯 冬季哪里冷啊# 东北$ 东北的哪

道菜好吃啊# 鱼头泡饼$ 近日% 流行于北方

的一道煲汤类的美食&&&鱼头泡饼% 也在我

市出现% 位于中州路桥南头的双盛鱼头泡饼

火锅% 带给您一道别样的带有东北风情的美

食$

进入冬季后% 火红的冬季美食市场可谓

是百花齐放% 各酒店是变着法儿开发美食%

刚刚开业的双盛鱼头泡饼火锅就是一个典型

的小吃类美食$ 对于南北方美食% 各有精彩

的亮点$ 南方重清淡% 北方重口味$ 鱼头泡

饼% 是东北的一道味道香鲜咸嫩' 汁液浓郁

的美食% 为了结合北方人不同的口味% 美食

界的大厨们更是推陈出新% 又研制出不同的

口味 % 有清香型 ' 麻辣型 ' 香辣型三种口

味$ 火辣辣' 鲜嫩嫩的美食% 着实让食客胃

口大开$

前天% 记者体验了这道美食$ 进门是个

大鱼缸% 里面腾跃着众多大个新鲜的草鱼%

您挑选一条鱼' 点一种自己喜爱的口味锅底

之后% 在淡雅的房间内% 喝着茶水% 等不到

!:

分钟% 服务员就端上来了一锅鲜嫩的鱼

肉% 香喷喷的% 特诱人% 同时端上来的还有

一盘焦黄色的带着芝麻粒的大饼% 更是勾起

您的食欲% 外加几小蝶小菜% 和朋友小酌%

十分惬意$

外面是冷飕飕的天儿% 屋内是暖和和的

小吃% 鲜嫩浓郁的鱼肉% 汤汁泡上大饼% 吃

到嘴里% 味道真美% 这时候% 您才感受到什

么是美食% 什么是您最爱吃的美食$ 的确%

花钱不多% 图个娱乐% 是食客们的一种消费

时尚% 但是花钱不多% 吃得很美% 确实是一

种难得的享受$

烹调土豆 !个窍门

加点醋防止变色 带皮蒸锁住营养

在烹饪师眼中% 土豆是一种可塑性强的好

食材% 不仅能用来烹炒煎炸% 还可用于炖煮煲

汤$ 有几个烹调土豆的技巧跟大家分享一下$

新土豆炖煮&老土豆烹炒'新鲜土豆口感细

嫩稠滑%容易做熟$由于其水分多'糖分多'胶黏

性较好% 在水中仍能保持块状% 吃起来口感很

面%所以适合做汤'炖烧菜等$ 而老土豆相比新

土豆%在营养上没有很大差异%但水分减少%口

感爽脆%下锅后不会发生新土豆那样易粘锅'易

糊的现象%适合烹炒$

削皮&只需去掉薄薄一层'土豆皮下面的汁

液中富含多种营养素% 所以削皮时只削掉薄薄

的一层就可以了$用钢丝球轻搓土豆表面%很轻

松就能将外皮去掉薄薄一层% 且不会损伤里面

的(土豆肉)$新土豆则可用冷热水交替去皮%把

土豆放入热水中浸泡一下%再换到冷水中%这样

也能很容易地去皮$

切完马上泡在水里' 土豆中含多酚氧化

酶%在氧气的作用下会发生褐变%从而影响土

豆色泽$ 因此在烹饪过程中%切好的土豆应及

时放在水里%以防氧化变黑$在浸泡时%可在水

中加少许醋%一来可以有效地防止褐变%二来

能让土豆口感脆爽'不黏不糊%三来能减少土

豆中维生素和矿物质等的流失$ 需要提醒的

是%土豆切完后最好马上烹调%以防营养素流

失到水中$

小火炖容易熟'土豆用文火炖煮%才能均匀

地熟烂%若急火煮烧%会使外层熟烂甚至开裂%

里面却是生的$另外大火炖%汤汁不断翻滚会使

土豆块外面煮烂%更容易糊锅$

土豆泥带皮蒸保存营养' 带皮蒸的整土豆

营养损失更少% 尤其是维生素
<

保留得更多%

是最营养的吃法$ 去皮蒸会让水分更容易进入

土豆中% 这样蒸出来的土豆水分太多% 口感不

好$ 另外%做土豆泥时也最好带皮整个蒸熟后%

再去皮捣制成泥$

%据' 生命时报 (&

大冷天
来碗羊杂汤

喝上一碗热气腾腾的羊杂汤%无

疑是冬日里最惬意的事之一% 可餐馆

的羊杂汤总感觉不怎么营养$本期%我

们教大家做一碗营养美味的羊杂汤$

需要准备的材料有*绿叶菜'半成

品羊杂!羊肝'羊肚'羊头肉'羊心'羊

肠'羊蹄筋儿"'水发木耳和黄花菜'豆

腐'鸡蛋$做法也很简单*水开后%放入

羊杂'豆腐'水发木耳和黄花菜煮%快

熟时打入蛋花%加进绿叶菜$出锅前加

盐'醋调味即可$

这道汤的搭配也很合理%其一%畜

肉蛋白和不同种属的禽蛋类蛋白%还

有植物类的豆类蛋白% 三种蛋白质之

间具有很好的氨基酸互补作用% 可以

提高蛋白质的生物价值$其二%羊杂是

富含血红素铁的优质蛋白% 具有很好

的补血作用%但其含有不少胆固醇$而

富含豆固醇的豆腐' 可溶性膳食纤维

的黑木耳' 粗纤维丰富的黄花菜都有

帮助膳食中的胆固醇排除的作用$ 其

三%羊杂是温性食物%配料中的豆腐'

木耳'黄花都是寒性的食材%同羊杂之

间有一定的寒热平衡作用$其四%能够

做到荤素平衡$ 传统羊杂汤里面几乎

都是荤类的肉%吃了很容易上火%而且

也不易消化$ 搭配了豆腐'木耳'黄花

之后羊杂鲜香不减% 而且吃后会更舒

服$ %于仁文&

温水泡柿子!不涩

黄灿灿的柿子总能勾起人的食欲% 但如

果买到涩的柿子%你通常会怎么处理呢#下面

几种方法或许会帮到你$

温水浸泡法'涩柿子可以用温水浸泡%其

水温和浸泡时间视柿子成熟度而定$ 如果是

青涩柿子!绿的"%可用与体温相当的温水浸

泡
!7

小时+若果皮是黄色的%可用水温
":!

=";!

浸泡
!;=!1

小时$注意要通过定时换水

等方式保证水温恒定$ 这种方法脱涩的柿子

不可久存$

水果混放法' 将涩柿子与少量成熟的苹

果'梨'猕猴桃等混装在密闭的容器中%在常

温下经
9=;

天即可脱涩$此法脱涩%果实具有

特殊的香味$

密封法' 将涩柿子密封在容器中%

":!=

";!

条件下%经
2=;

天即可脱涩$

喷酒精法' 将涩柿子分层放入密闭的容

器中%喷洒一定量的酒精!

!

公斤柿子
!:

毫

升
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酒精" 在密封条件下'

!7!=";!

%
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天即可脱涩$

%黄连珍&


