
跟麻辣菜相比，香辣系
菜式除了辣椒之外，更看重
其 他 搭 配 的 香 料 ， 例 如 香
叶、桂皮、砂仁、豆蔻等，
不 单 是 口 味 重 ， 且 香 料 精
细，味感丰富，在辣江湖里
面也拥有最多的捧场者。

提及香辣，川味火锅可
以说位于首位，香麻的口感

再配上辣油，三五好友把酒言
欢，怎一“爽”字了得。 晚综

■食谱推荐

材 料 ： 辣 白 菜 70
克，鸡蛋 1 个，冷面 200
克~400 克，黄瓜半个，
大葱。

调料：细 辣 椒 面 2
勺 ， 芝 麻 1 勺 ， 酱 油 1
勺，糖半勺。

做法：
1.冷面泡开备用。
2. 黄 瓜 切 丝 ， 切 大

葱，切辣白菜。
3.鸡蛋煮熟，煮好后

放在冷水里浸泡一会儿。
4.冷面煮熟，然后放

在冰水中过一下。
5.把做冷面汤的调料

放在一起。
6.锅内倒入油，把冷

面酱的调料放入锅内加入
少许的水炒均匀。

7. 鸡 蛋 剥 开 后 切 两
半。

8.冷面、冷面酱、辣
白菜拌匀即可。

韩式辣白菜冷面
■小贴士
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您是“食尚”达人吗？您有独特的美
食心得吗？或者您有什么拿手好菜？抑或
对美食有着特殊的情愫？

《天下美食》版面已推出《我家私房菜》栏目，意在发
现家庭美食，为喜欢烹调且擅长做菜的你们提供一展身手的
平台。只要您爱吃，或者身边有爱做菜的朋友，都可以来告
诉我们。我们将走进社区，走进您家，寻找您或您身边的烹
饪达人，寻找特色私房菜。

享受美食，享受生活！如果您足够有“料”，就来接下
我们的征集令吧！联系电话：15139550001（记者姚晓晓）
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夏日开胃 辣椒有“辣招”
闷热的天气令人局促得难有胃口，然而，辣菜却

是一剂醒脑良方，可以刺激起沉睡中的味蕾。无论是
哪种辣，在味蕾与嘴唇的刺激、麻木过后，就成了一
种戒不掉的念想。

主料：百
香果。

辅料：白糖或冰糖。
做法：
1.将百香果切开，用勺子

舀出果肉倒入锅中。
2.取 30 克白糖倒入百香

果汁里，先腌1小时。
3.把锅放在炉子上，中火

加热烧开之后调小火慢慢

熬，一边熬煮一边加糖慢慢
熬煮百香果，直至将其熬煮
至起果胶。

4.熬制百香果期间可以清
洗瓶子，用开水消毒，擦干
瓶子待用。

5.把果酱趁热倒入瓶子
里，盖紧瓶盖。待果酱冷却
后放入冰箱里保存。

据《信息时报》

百香果除了泡水 还能这么吃

主料：鸡
爪 20 只，百香

果4颗，柠檬半个。
辅料：生抽 50 毫升，盐 8

克，糖8克，姜6片，料酒30毫
升，香菜，洋葱，大葱，大蒜，小
米辣。

做法：
1.鸡爪剪去指甲，洗净。

取一口锅，放入一升冷水，放3
片姜、2段大葱、料酒，倒入鸡
爪，大火煮开后，中火再煮 15

分钟，鸡爪煮软后过凉水。
2.将煮熟的鸡爪泡入冰水

中。
3.将蒜蓉、米椒碎和生姜

加入鸡爪中；然后加入洋葱
碎，半个柠檬片，香菜碎。

4.把生抽、白砂糖、盐、百
香果汁倒入鸡爪中，翻拌均
匀。

5.尝尝味道适当调整，然
后盖上保鲜膜，放入冰箱中冷
藏一个晚上即可。

□文/图 本报记者 姚晓晓

每到夏季，百香果和柠檬
就成了爱美女士钟爱的水果，
两种水果不仅酸甜可口，还能
美白排毒。于是，市民张女士
就将两种水果结合起来，制成
了口感酸甜的百香果柠檬蜜。
8 月 6 日上午，记者来到张女
士家，跟她学习如何制作百香
果柠檬蜜。

“我是去年出去旅游时候
第一次吃到的百香果，当时水
果店的老板介绍说，百香果不
仅可以减除烦躁，缓解压力，
还可以清肠健胃。听到有这么
多好处，我就买来泡茶喝了，
但喝久了，不免有些乏味，于

是我就加入冰糖和柠檬制成了
百香果柠檬蜜，没想到味道格
外的好，现在已经成了我家招
待客人的必备饮品了。”说
着，张女士就开始制作了。

只见张女士分别准备看
500 克的冰糖、500 克百香果
和4个柠檬，然后开始用食用
盐搓洗柠檬，并将柠檬内的籽
用勺子挖掉，“柠檬需要带皮
使用，所以一定要清洗干净，
用盐可以起到杀菌作用。”张
女士说。

准备工作做好后，就可以
熬制了。首先将柠檬和冰糖放
入不粘锅内，用木铲不停地搅
拌，熬到冰糖融化，“冰糖越
小越容易熬化，等到冰糖在锅

内起泡沫的时候，就可以倒入
百香果，大火烧开后转中火熬
制。”熬制的过程中为了怕冰
糖粘锅，还要不停地用铲子搅
拌，“看到百香果蜜开始变浓
稠时，就要关火，否则待凉的
时候会更黏稠，不仅不好从锅
内挖出，而且影响口感。”张
女士提醒道。

待锅内的百香果蜜凉透
后，就可以装入密封罐放入冰
箱了。“每次朋友来我家我都
从冰箱内将百香果柠檬蜜拿出
来泡水，柠檬含有丰富的维生
素，能帮助皮肤变美变白。常
喝百香果柠檬蜜还真是一举两
得，美容的同时又可以消除疲
劳。”张女士说。

百香果柠檬蜜 酸甜好滋味

酸与辣，两种重口味碰
撞，就像以毒攻毒般形成味觉
的冲击感。

说起酸辣，就数贵州菜
了 ， 经 典 不 过 “ 贵 州 酸 汤
鱼”，这道菜已经有千年历

史。酸汤在贵州有红白之分，
红酸汤是用西南一带特有的小
西红柿来发酵的，它比以米水
发酵的白酸汤更易被广州人所
接受，配合当地特有的乌江鱼
最为新鲜、嫩美。

甜辣的辣是温柔的，当你
刚开始为之沉醉之时，隐藏的
辣就开始逐渐弥漫，细细的，
微微的，侵占味蕾。这不禁让
人想起韩国泡菜，但其中的辣
泡菜汤不是那种盛气凌人的
辣，而是辣中带甜，更像是兵
团里勇敢的先锋。不为夺人意
志，只为打响头炮，先声夺

人。入口时酸甜温辣，进入食
道后暖肠热肚。

酸辣：最是醒胃

甜辣：绵里藏针

香辣：温柔一刀

1.鸡爪用姜和大葱煮熟可以增鲜避腥。
2.用冰水冷泡鸡爪，鸡爪的皮肉会更紧致Q弹。
3.鸡爪腌制一个晚上会更入味。

1.百香果汁用白糖腌制半小时，更容易析出果胶。
2.煮果酱全程只能用小火，果酱挂勺变浓稠即可熄

火，不能煮过久。

■小贴士

百香果凤爪

百香果果酱

做好的百香果柠檬蜜装入密封罐中做好的百香果柠檬蜜装入密封罐中，，
放入冰箱储存放入冰箱储存。。


