
清蒸大闸蟹

主料：大闸蟹3只。
辅料：生姜，醋，盐。
做法：
1.蒸之前先把大闸蟹加淡

盐水养上半小时。
2.生姜剁碎放入碗中，再

加入适量的醋，微波炉大火加
热10秒。

3.养好的大闸蟹再用刷子
刷干净。

4.处理干净的蟹装进蒸笼

放入开水锅，大火蒸20分钟左
右。

5.吃时蘸上姜醋汁即可。
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海苔不仅营养丰富，而且
质地酥脆，被不少家长当做孩
子的健康零食。家住市区长江
路的魏女士给孩子做的芝麻海
苔，经过简单加工，不仅营养
丰富，味道也更鲜美。10月8
日上午，记者采访到了魏女
士，看她是如何制作的。

首先，只见魏女士取了一
片海苔，将粗糙面向上，用刷
子沾蜂蜜在海苔的粗糙面刷了
一层薄薄的蜂蜜。

“蜂蜜一定不要刷的太
厚，薄薄的一层就好了，由于
蜂蜜不加水所以会比较难刷，
尽量均匀的把每个角落都刷
到。”魏女士说道。

刷完蜂蜜后，就可以撒芝
麻了。魏女士告诉记者，芝麻
的多少自己决定，喜欢吃芝麻
的就多铺一点，不太喜欢芝麻
的松松散散的撒一点就可以，
或者也撒点孩子喜欢吃的坚果
等。

接着，魏女士又在另一张
海苔同样粗糙面上薄薄刷一层
蜂蜜，然后对齐盖在了撒过芝
麻的那片海苔上。“要用擀面
杖擀实，这样不仅海苔整齐平
整，芝麻也可以均匀粘在蜂蜜
上，不容易掉出来。”魏女士
提醒道。

此时烤箱也已经提前预热
到120度了，将制作好的海苔

平铺在烤网上。“烤的时候一
定要用烤网，不要用烤盘，否
则烤出来的会不平整。入烤箱
中层 100 度，烤 15 分钟至 20
分钟就好了。”

20 分钟后，芝麻海苔就
烤好了，魏女士赶紧趁热切
开。“刚出炉的海苔片可能还
有一点点微湿状态，此时不用
担心，晾凉后就比较脆了。要
趁热切开，凉了再切就会因为
太脆掉渣了。”魏女士提醒道。

芝麻海苔酥脆可口 在家就能做

本报讯（记者 杨旭） 源
远流长的中华文化中，酒是重
要的载体之一。为展示、弘扬
酒文化，促进酒类市场的有序
竞争、良性发展，10月下旬，我
市将举办首届沙澧酒文化节。

首届酒文化节将主要围绕
“优秀酒类品牌展销”“最喜爱
酒类品牌评选”“酒文化经济
论坛”“酒器酒俗文化展示”

“酒文化节系列活动”五大主
题展开，为漯河市场优秀酒类
品牌提供展示、销售平台的同
时，推出“漯河市放心酒示范
店暨消费者最喜爱酒类品牌”
评选活动。届时，一些企业领
袖、行业专家将莅临会场，就
酒文化如何更好地传承、酒类
企业如何更快地发展等问题给
出答案。

中国是酒文化的极盛地，
饮酒的意义远不止口腹之乐。

在许多场合，它都被作为一种
文化符号，用来表示一种礼
仪、一种心境。因此，首届酒
文化节也为广大市民准备了丰
富多彩的活动。市民不仅可以
在现场品鉴美酒，还能深入了
解酒的历史渊源、发现现状及
其他相关知识，成为酒文化的
继承者、传播者。

对酒当歌，人生几何？浩
瀚的酒文化蕴含无限的社会价
值和经济价值。

首届酒文化节欢迎市民前
来学习、了解酒文化，也诚邀
冠名企业、合作企业和参展企
业携起手来，为促进我市酒类
市场的发展做出更多探索和努
力。

首届沙澧酒文化节即将开幕

品酒 话酒 评酒 酒届盛会等你来

很多人都喜欢喝咖啡，每
天都要来一杯，然而咖啡店的
咖啡虽然好喝，但价格可不便
宜。今天就来教你几招，把超
市买到的速溶咖啡也能变得更
美味。

技巧一：加牛奶
很多人都不喜欢速溶咖

啡，觉得口味太过清淡，但是
只要你加了牛奶就不一样了。
咖啡的香味加上牛奶的丝滑，
喝起来并不亚于咖啡厅卖的咖
啡。

技巧二：加冰块
冰咖啡既可以提神又可以

解热，先拿一小汤匙咖啡粉，
在杯子里用热水冲泡，然后浇
到事先准备好的冰块上，再倒
入牛奶，超美味的冰咖啡就完
成了。

技巧三：加巧克力粉
如果你喜欢喝摩卡，那么

你只要把可可粉或者可可巧克
力酱与速溶咖啡泡在一起，然
后再用热水冲开，均匀搅拌，
再加上鲜奶，就能做出来一杯

热腾腾的摩卡了。
技巧四：加一些调味香料
咖啡里面加一些肉桂粉会

更有英伦风味，或是薄荷叶
（薄荷粉），让喝腻了的咖啡增
加一些新鲜感。或是加上一些
香草末或是香草调味精，一杯
类似星巴克推出的特调香草咖
啡就轻松完成了。

其实只要花点心思，在家
也能冲泡出像咖啡店一样口感
的咖啡哦。

据生活妙招网

简单几招 速溶咖啡更美味 主料：鸡蛋 3 个，猪骨浓
汤宝1个，螃蟹肉适量。

辅料：生抽，花生油，葱
花，开水。

做法：
1.螃蟹用刷子洗干净，掰

开把里面不要的部分去掉。
2.用水煮熟捞出 （水不用

倒掉，可以用来加到蛋液中）。
3.把蟹肉用筷子取出来备

用。
4.用打蛋嚣把鸡蛋打均

匀，然后加入刚烧开的汤或水
加进蛋液中，一边加一边用手
动打蛋器顺着同一个方向去搅
拌至浓汤宝溶化。

5.静止一会儿把泡沫去
掉，再次过筛之后装碗里。

6.用锡纸盖住，或用保鲜
膜封住就要用牙签扎几个小
孔，上锅蒸15分钟。

7.蒸到剩余 5 分钟的时候
放入蟹肉，继续蒸5分钟，出
锅时淋上少许油和生抽即可。

晚综

蟹肉蒸水蛋

秋风响 蟹脚痒

一径秋风起，蟹香满苇塘。金秋九月，
不但瓜果飘香，螃蟹也是一只比一只肥。此
等美味，再配上一杯啤酒，吹着小风，简直
是不能再美好了。

主料：梭子蟹 4 只，凤爪
200 克，土豆 1 个，年糕 120
克，大虾8个。

辅料：豆瓣酱，韩国辣
酱，黄豆酱，蚝油，生抽，老
抽，砂糖，盐，料酒，葱，姜
片，蒜瓣，色拉油。

做法：
1.梭子蟹处理干净，把蟹

背掰下，剥去蟹腮，切块备
用。

2.土豆切小块备用，大虾
去虾线，鸡爪对半切开洗干
净。

3.准备一个料包 （辅料
外）：桂皮、八角、香叶、红
枣、干辣椒和姜片各适量。

4.把鸡爪和料包放入炖锅
中加入适量清水炖煮。

5.加入适量的生抽、老
抽、砂糖、盐。

6.再加入土豆块一起炖至

软烂后捞出。
7.锅中加入少许油爆香豆

瓣酱、韩国辣酱、黄豆酱，然
后加入生抽、老抽、蚝油、砂
糖和适量清水。

8.加入已经卤过的鸡爪和
土豆煮一会儿后捞出装盆，汤
汁留下。

9.另起油锅爆香姜蒜，放
入梭子蟹和大虾，加点料酒和
盐翻炒片刻。

10.加入刚才煮鸡爪时的剩
下的汤汁炒匀，盛出后撒上葱
花即可。

肉蟹煲

做好的芝麻海苔脆做好的芝麻海苔脆。。


