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原料：动物淡奶油250毫升，白糖
10克，酸奶500克，蓝莓适量。
做法：
1. 容器擦干后放入淡奶油；
2. 加入10克白糖；
3. 打蛋器打到有丰富的泡沫即可；
4. 酸奶提前做好，中间的酸奶挖

去一大勺，第二天把稀释出来的水喝
掉；
5. 酸奶里放入打发好的奶油；
6. 根据自己口味加入适量蓝莓酱，

搅拌均匀即可。

小贴士:
1. 很多人做酸奶用网上买的菌

粉，有的进口的价格不菲，其实完全没
有必要，超市里随便买一盒原味酸奶即
可。
2. 如果用自己做的酸奶做酵种，最

多就做一次，反复利用口感会有很大差
别。
3. 酸奶要浓稠，记得做完后冷藏，

让其凝结后用勺子在中间挖出一大勺，
等乳清水渗出后，倒出后喝掉，剩下的酸
奶其实就是我们用来做轻乳酪蛋糕了，
只不过轻乳酪里水分过滤得更干净点而
已。
4. 奶油可以和牛奶一起做酸奶，

也可以这样打发后和酸奶放一起，口感
也非常好。

自制蓝莓酸奶好滋味

Meishi一周美食

几十道热菜中，马来西亚菜娘惹
咖喱牛蛙是雍唐各连锁店点击率比较
高的菜肴之一。
娘惹咖喱较为温和，加入椰浆

后，口感和味道给人感觉更加温暖、
柔和。像春天的太阳，不热辣，而是
一点一点的回暖，再配上本身味道较
为清淡的牛蛙一起烹饪，咖喱的浓香
很容易地包裹住牛蛙，每一口都很有
满足。
雍唐的热菜中有不同种风格的地

方经典菜肴，老上海糖醋排骨是其中
一款。糖醋排骨不少家庭主妇喜欢在家
做，该餐厅的老上海糖醋排骨口感丰富
细腻，酸甜适中，不油不腻，不会觉得

任何一种调料的突兀。 颜色呈糖稀
色，不浓不淡。就是拿汁水拌米饭也
是一样好吃，甜酸味醇，味透其骨。
吃饱喝足后，丝袜奶茶是不错的

选择。丝袜奶茶是具香港特色的一种
奶茶，可以去油腻、助消化、益思提
神、利尿解毒、消除疲劳。所谓“丝
袜奶茶”，其实就是把煮好的锡兰红茶
用一个尼龙网先行过滤，然后再加入
奶和糖。过滤这一步骤除了滤走茶渣
以外，也使红茶更香滑。据介绍，这
款奶茶是雍唐各连锁店卖的最火的饮
品，一家分店一天都能卖几百杯。
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雍唐省内最大分店落户柳市

300多道菜肴挑花眼

Meishi厨房窍门

土豆丝，要怎么才能炒得爽脆可
口，又绝不软烂，而是根根分明，洁白
漂亮，酸辣适度，这绝对是个略有技术
的活儿。
炒出好吃土豆丝有4个关键：
1. 土豆丝要切细切均匀，这样才

会受热均匀吃起来口感好。
2. 用带醋的水浸泡土豆丝，能够

有效防止土豆丝跟空气接触氧化变黑。

而且用水反复浸泡清洗掉土豆丝带着的
淀粉，也会让炒出来的土豆丝根根分
明，吃起来清脆。
3. 炒土豆丝的时间不能长，一定

要掌握好火候，炒匀立刻加调料，再炒
匀，立刻准备出锅，动作要快。往往差
一分钟，土豆丝就会过熟变软不好吃。
4. 出锅前放醋是为了土豆丝更为

清脆。

处理猪肚对于很多人来说都是难
事，其实只要有三件法宝：盐、面粉和
白醋 （或者白酒，但白醋家中更常
备），掌握正确的方法，处理猪肚就变
得很简单了。
首先将买回的猪肚加入盐，用劲揉

搓，在水龙头下用流水冲洗，正反面要
重复二三次，记得第一次一定要用盐，
盐的摩擦力最大；接着用面粉同样揉搓
再冲洗的方法处理两三次，因为面粉相

对盐来说更柔和些，但它的附着力强，
能帮助我们进一步去除异味。
最后我们要用到白酒或者白醋，抹

匀猪肚腌制几分钟，用双手反复揉搓，
然用清水冲洗干净。
当然为了让猪肚少油腻，要注意用

剪刀去除猪肚身上的白色油脂和秽物，
经过这样出来后的猪肚就白白净净又无
臭味，可以放心烹饪了。

冬季是食补时，许多人将山药请上
了餐桌。山药质细腻，肉洁白，是国家
卫生部公布的既是食品又是药品的蔬
菜。中国医学很早就将山药入药治病，
且有药中上品的美誉。那么怎样选购山
药呢？
1. 首先要掂重量，大小相同的山

药，较重的更好。
2. 其次看须毛，同一品种的山药，须

毛越多的越好。须毛越多的山药口感更
细腻，含山药多糖更多，营养也更好。
3. 最后再看横切面，山药的横切面

肉质应呈雪白色，这说明是新鲜的，若
呈黄色似铁锈的，切勿购买。
4. 如果表面有异常斑点的山药绝

对不能买，因为这可能已经感染过病
害。还要注意山药断面应带有黏液，外
皮无损伤。山药怕冻、怕热，冬季买山
药时，可用手将其握10分钟，如山药
出汗就是受过冻了。掰开来看，冻过的
山药横断面黏液会化成水，有硬心且肉
色发红，质量差。

■刘荣燕

柳市大兴西路越来越热闹，11月21日，雍
唐香港融和茶餐厅在柳市大兴西路501号新开张
了一家分店，据了解，这是雍唐香港融和茶餐厅
在浙江省内已营业的规模最大的一家分店。东南
亚装修风格的用餐环境，300多道菜肴，让人可
畅快淋漓地大快朵颐一番。
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11月21日晚，雍唐香港融和茶餐
厅柳市店灯光摇曳，虽然天气已变冷，
但餐厅院子走廊上的每张餐桌旁都坐满
了人。走廊的外面是一个500平方米的
大院，不少孩子在追逐玩耍。“啊，这
里有不少鱼。”院子的水池中养了不少
观赏鱼，惹来小孩一阵阵惊喜的叫声。
院落的西首是一面葱绿墙壁，由一盘盘
绿色的盆栽连缀而成，在院落的四周随
处可见不同的植物和花卉。
“有点四合院的味道。”当晚，柳市
安居小区的郑女士和几位朋友一起带着
孩子来，一到达孩子就在院子里玩开
了。
餐厅负责人陈晓燕介绍，接下来准

备在院子里添置些秋千等玩具，让小孩
玩得更尽兴，大人更安心地用餐。
餐厅随处可见盆栽散发出的绿意。

转角处、吧台上、包厢里、窗外，随便

一瞄，都有绿色展现在眼前。
餐厅各处不同的灯光、纱窗、椅

子、壁纸可满足市民不同的爱好需求。
餐厅大厅，有不同种风格的餐桌椅，有
草绿色的绒沙发，有棕色的皮沙发，还
有大红色的公主椅⋯⋯你可尽情挑选自
己喜欢的款式。
该餐厅二楼有21个独立的茶座包

厢，装修风格也完全不同，北面古朴温
馨，南面现代时尚，而且每个包厢壁
纸、吊灯、小装饰等也各有区别。
而3楼的包厢桌子不同于2楼的方

桌，全部是圆桌，适合亲朋好友聚餐，
还有一个供20人坐的大包厢，尽显豪
华气派。
在茶餐厅的后面还有一座东南亚装

修风格的酒店，吃饱了喝足了，直接就
可以在客房休息。

“听说这家餐厅刚开业有些菜有优
惠，我就听点菜员的介绍点了份港式海
鲜肥牛火锅，想不到还真的挺实惠，5
个人都吃得饱饱的。”林先生说，不仅
份量足，食材也新鲜。
据介绍，港式海鲜肥牛火锅，原价

694元，特惠价298元，锅底有清汤锅
底、鸳鸯汤底、港式猪骨汤3种汤底供
选择，主要有肥牛、海鲜、主食、蔬
菜、菌菇等5种不同食材，“鲮鱼滑、
鱼虾滑、目鱼滑都是用手工打成泥滑，
咬起特别Q弹鲜美。”餐厅大厨说，这

种海鲜火锅以海鲜为主要菜式，比较符
合乐清人的口味，再加上热腾腾的肥牛
落肚，全身立时暖和了，令人舒畅无
比，而且这种火锅怎么吃也不会上火。
同样受青睐的还有点心类。大唐虾

饺皇是广东具代表性的点心，色泽洁白
晶莹，饺子形态美观，胚皮口感柔韧，
馅心鲜美可口，是雍唐连锁店点击率比
较高的一种点心，一笼4个，皮薄虾
大，经常是一上桌就被抢光了，人多
时，一桌都得吃好几笼才过瘾。

俗语说：“宁可食无菜，不可食
无汤。”先上汤，后上菜，几乎成为不
少宴席的既定格局。在逐渐转冷的天
气里，繁忙工作之后，喝一碗清心下
火的老火汤，个中味道，实在惬意。
砂锅云吞鸡是道广式名菜，鸡经

过一天的炖制，一上桌便咸香扑鼻，
试着喝汤，味鲜香郁，鸡肉嫩滑咸
鲜。云吞用的当然是广州式的云吞，
皮韧度适中，因为吸收了鸡汤的鲜

味，吃起十分入味，饱肚暖胃。
除了砂锅云吞鸡，沸腾鱼片也是

雍唐的特色菜。林先生说，吃了沸腾
鱼片，别的酸菜鱼、水煮鱼他都不想
吃了，因为沸腾鱼片油而不腻，特别
嫩滑，又不太辣，像他这样不会吃辣
的人都爱上吃了。
沸腾鱼片用的油比较多，雍唐用

的都是知名品牌油。
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