
材料：槐花，面粉，蒜茸
少许，葱花少许，油泼辣子适
量，生抽适量，香醋、糖、盐
各少许。

做法：
1.槐花花瓣洗净沥干倒入

面粉盘中，加少许盐混合搅
匀。

2.槐花放入蒸笼，上锅大
火蒸20分钟后取出。

3.用油泼辣子、生抽、香

醋、糖、盐做成调味汁，同时
拌入少量的蒜蓉和小葱。

4.拌匀后，一碗美味的槐
花麦饭就完成了。

1 槐花麦饭

材料：蒸槐花，油馍头 3
个，青椒半个，小米椒 1 个，
花生油适量，盐、孜然粉、麻
椒粉各适量，八角2个，蒜。

做法：
1.蒸好一碗槐花备用。
2. 油 馒 头 切 丁 ， 青 椒 小

丁，小米椒切斜丝，蒜切片。
3.锅中倒花生油烧热。
4.放入蒜片、小米椒、八

角炒香。
5.放入青椒和槐花翻炒均

匀。
6.放入油馍头丁。
7.加入适量盐、孜然粉和

麻椒粉，翻炒均匀即可。

2 蒸槐花炒油馍头

材料：槐花100克，鸡蛋4
个，色拉油适量，盐少许，白
酒少许。

做法：
1.槐花清洗干净。
2.把槐花放入锅中焯水，

捞出沥干备用。
3.鸡蛋里加点白酒搅匀。
4.加入槐花拌匀。
5.加点盐调味，搅拌均匀。

6.起油锅加热后倒入蛋液。
7.翻面煎至两面金黄即可。

晚综

3 槐花煎蛋
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一碗槐花饭一碗槐花饭
满腹槐花香满腹槐花香

5月，是槐花飘香的烂漫季节，温柔的风，
吹来阵阵清香，勾起了我们对于童年的回忆。
采一把塞进嘴里，甜丝丝的，还可以用槐花做
出很多美味可口的佳肴。味道清香，口感软
嫩，刚好装点我们的餐桌。

■小贴士

槐花，别称洋槐花，原产我国北部，以黄土高原最为常
见，日本、朝鲜及越南也有分布。它含有芦丁、槐花二醇、维
生素A等物质，能改善毛细血管的功能，保持毛细血管正常的
抵抗力，对预防高血压、糖尿病都有益。
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本报讯 （记者 张晨阳）
常言道：民以食为天，食以
味为先。面食作为我们的传
统主食，和我们的生活息息
相关。

5月13日，漯河“筋叨第
二届面食文化节”在筋叨生
炝烩面总店隆重举行，来自
我市文化艺术界和企业界精
英代表参加了此次活动。

“筋叨第二届面食文化
节 ” 让 食 客 们 在 欢 聚 的 同

时，不仅享受了美味，还了
解 了 文 化 。 活 动 现 场 以

“面”为主题的表演丰富多
彩，面龙表演、朗诵散文作
品 《“面人”人生》、 古琴
伴奏书法家现场创作和展示

“面”字等让在场的观众大开
眼界、喝声连连。

筋叨餐饮公司董事长赵
艳告诉记者，为了让食客们
吃的营养，吃的健康，吃的
快乐，筋叨餐饮公司顺应时

代消费需求，不断创新，倾
心 打 造 健 康 饮 食 和 特 色 面
食。从老陕西的最初的滋补
烩面、biangbiang 面，到今天
的筋叨生炝烩面，再到辣椒
炒肉新推出的香菇牛肉面，
不断地推陈出新，研究出更
多更好更安全更放心让广大
消费者认可和喜爱的面食。

为了办“好筋叨第二届
面食文化节”，筋叨餐饮公司
发动全体员工，进行岗位大
练兵，先后推出了十大创新
菜品，对面食也进行了创新。

为了做好面食，筋叨餐
饮公司重新设计更新食材原
材料。并于今年3月份起，筋
叨餐饮公司发动老陕西干部
团队和骨干技术人员，开展

“每月共读一本书”活动，每
人每天至少读 10 页书，并写
出读书感进行分享。

目前，筋叨餐饮公司已
成 功 举 办 了 两 次 读 书 分 享
会，并在全公司上下营造了
一 个 良 好 的 读 书 氛 围 。 同
时，员工的素质也得到了很
大提高。

筋叨餐饮公司

成功举办第二届面食文化节

□文/图 本报记者 姚晓晓

一进入夏季，一只只红壳
的小龙虾便开始“爬”上了食
客的餐桌。鲜亮的红色、配以
各种做法，吃小龙虾成为大家
夏季的宵夜时尚，尤其是麻辣
小龙虾更是受到不少年轻人的
热捧。

但由于此时小龙虾的价格
较高，不少市民选择在家自己
制作。家住市区长江路的黄先
生 经 常 给 女 儿 做 “ 麻 辣 虾
尾”，也因此在女儿的朋友圈
内得到了不少好友认可。5月

14 日，记者来到黄先生家，
看他是如何制作这道美食的。

来到黄先生的家，只见他
正在清理刚从集市买回来的小
龙虾。“这是刚从市场买回来
的活虾，在家自己做，比较放
心。虾买回来后，先放在兑了
醋 和 盐 的 清 水 里 浸 泡 15 分
钟，再用刷子刷小龙虾的腹
部。”黄先生说道。

为了吃的时候方便，黄先
生每次都会将虾头和虾钳去
掉，只留虾尾。“这样不仅吃
的时候方便，而且也好清洗，
只需将虾尾清洗干净即可。”

小龙虾的吃法很多，但黄
先生却偏爱麻辣的做法，“白
水煮的免不了有腥味，红烧的
单 纯 ， 全 然 没 有 麻 辣 的 过
瘾。”说着黄先生就开火准备
炒制了。

只见他先将锅内浇油，当
油温五成热时倒入虾尾，“给
虾尾过油是为了除去小龙虾的
腥味。过油后，将虾尾捞出沥
干，锅内留少许油，等油温升
高后放入辣椒和麻椒，炒出香
味后再放入豆瓣酱少许，继续
炒制。”

待锅内放入豆瓣酱后，黄
先生开始将准备好的葱段及姜
片、大蒜放入锅内继续煸炒，
随倒入炸好的虾尾。

“我家冰箱了里有存放的
高汤，可以用来炒制虾尾。倒
入锅内的高汤要漫过虾尾，大
火烧开，家中没有高汤的，也
可以用清水替代。”黄先生
说，“接着放入鸡精，白糖各
3 勺，蚝油、海鲜酱各 10 克，
关小火，大概 10 分钟，放入
红油，大火收汁即可”。

在家做夜市火爆的麻辣虾尾

“筋叨第二届面食文化节”开幕。 本报记者 张晨阳 摄

黄先生做好的麻辣虾尾色香味俱全黄先生做好的麻辣虾尾色香味俱全。。


