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■小贴士

本报讯（记者 王培） 美
食是一座城市的名片，每个城
市都有自己的特色美食。3月
10 日下午，一场寻找民间拿
手菜的厨艺大比拼——“解家
杯”河南民间拿手菜争霸赛漯
河赛区比赛在郾城大酒店举
行，我市 20 多名厨师齐聚一
堂比厨艺、亮绝活，互相切
磋、学习。

杂粮沫糊、土鸡蛋炒豆
腐渣、郾城双味豆腐、手撕
沙河泥鳅……比赛中，选手
们展示出高超的技艺水平，
本地食材经过选手们精妙烹
饪与搭配，很快变成一盘盘
色香味俱全的美味，当一道
道菜品端上桌，评委们细细
品味、频频点头。

菜品评分主要从色、香、
味、形、器、选材、菜品文化
7个方面进行综合考评，其中
作品的地方代表性及所选用的
地道食材成为重要评分依据。
参赛的21名选手共分为5组，
经过近三个小时激烈比拼，根
据评委现场打分，最终选手王
广涛凭借“芝麻开花节节高”
夺冠，2 名选手获得二等奖，
6名选手获得三等奖。

比赛吸引了我市不少餐饮
行业工作人员参与。我市清香
饭庄的负责人何林秀一边认真

观看厨师们的比赛，一边和身
边的人讨论着，“参加这样的
比赛，大家可以多交流、学
习，共同提高。”何林秀说。

“漯河特色美食众多，尤
其是民间菜资源丰富，此次比
赛漯河厨师们都积极参与，这
40 多道菜品是经过筛选最终
选定参赛的。此次大赛的举办
为漯河特色美食搭建了很好的
推广、展示平台，也为省内各
地市提供了广泛的交流机会与
机遇。”市餐饮与饭店行业协
会秘书长张肖阳说，“我们希
望通过这样的比赛挖掘漯河本
地特色美食，同时提高餐饮行

业工作人员的积极性，提升选
手技艺水平，扩大行业交流，
引领行业健康发展。”

根据争霸赛规则，前三名
选手可直接晋级总决赛，届时
各地市入围选手将通过技艺比
拼，角逐争霸赛年度总冠军。

据了解，“解家杯”河南
民间拿手菜争霸赛选拔赛覆盖
全省 18 地市，分为豫北、豫
西、豫东、豫南四个赛区，走
进新乡、安阳、焦作、洛阳、
三门峡等城市，通过选手比拼
对垒，寻找河南地道美食、挖
掘民间拿手菜，扩大行业交
流，推动民间菜文化传播。

“解家杯”河南民间拿手菜争霸赛成功举办

20多名厨师齐聚一堂赛厨艺

□文/图 本报记者 姚晓晓

凤爪的制作方法有很多
种，不同的做法口味也不相
同。市民秦女士制作的柠檬凤
爪，酸爽之余还带着果汁的
清香。3月11日上午，记者采
访了她。

秦女士告诉记者，制作这
道菜，最好使用新鲜鸡爪，如
果没有也可以用冷冻的。“鸡
爪清洗干净后，斜刀一分为
二，这样可以快速入味”。接
着，加入没过鸡爪的清水，放
入几片姜，煮至沸腾后转中
火，煮8分钟至12分钟。“时
间煮得越短越有嚼劲，可根据
自己的喜好调整。在煮鸡爪的
过程中可以准备一碗冷水，分
三次倒入锅中，就像煮饺子一
样，这样煮出来的鸡爪更 Q

弹。”秦女士提醒道。
待鸡爪煮熟之后立刻捞

出，放入冷水中，把表面的黏
液清洗干净。降温之后的鸡爪
泡入冰水，盆内也可以加冰
块，浸泡 30 分钟左右。浸泡
鸡爪的过程中，就可以准备材
料了。“柠檬凤爪的特色就是
有淡淡的蔬果香味，所以要使
用新鲜小米椒、洋葱，以及新
鲜柠檬。”秦女士说。

只见秦女士先将洋葱、小
米椒切丁，姜切末放入一干净
的容器内，取一个柠檬，将柠
檬汁挤出。“由于柠檬籽会发
苦，所以挤的时候，最好隔个
网筛，把柠檬籽滤掉。”秦女
士说。

然后倒入生抽、陈醋、料
酒、盐、糖、香油等，为了让
鸡爪更入味，酱汁要调的稍微

咸一点。待鸡爪浸泡到位后，
捞出来沥干水分，放入酱汁内
搅拌均匀。为了美观，秦女士
又拿了一个小柠檬，切片去
籽，拌入鸡爪内。

为了能让鸡爪浸泡入味，
秦女士将鸡爪及料汁倒入保鲜
袋内，然后把空气排出来，封
口。“这样做类似真空包装，
把袋子平铺放入冰箱，有空就
翻面，一般头天腌制，第二天
就可以吃了，腌得越久，色泽
越透亮。”秦女士说。

清新小菜柠檬凤爪 好吃又好做

主料：春笋250克，排骨500
克。

辅料：香菇 50 克，盐、白胡
椒粉、枸杞各适量。

做法：
1.排骨洗净用冷水浸泡 30

分钟，其间适时换水。再入煮锅
焯水后捞出控水。

2.大葱切段，姜切片。
3.焯水后的排骨放入电饭

煲。添加葱、姜、大料和适量水。
4.电饭煲定时1小时。
5.春笋和香菇洗净备用。

6.春笋切成稍微厚些的片，
入煮锅煮10分钟后捞出控水。

7.排骨煮 30 分钟后将春笋
和香菇入锅同煲。

8.煲至食材熟，加盐、白胡
椒粉搅拌均匀后断电。

9.添加枸杞拌匀即可。
晚综

春笋排骨汤

春季尝鲜笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋笋正好
春天的笋是最嫩的，无论哪种笋，揭去外面的

硬壳，用刀尖在里面划一道口，两手反方向一搓，
里头的几层壳也就下来了。鲜嫩美味，吃起来满是
春天的味道。

主料：春笋适量。
辅料：葱，蒜，剁椒酱，盐。
做法：
1.葱、蒜切末备用。
2.笋切丝或片。
3.将切好的笋放滚水里焯

一下，去掉涩味。
4.锅里放适量油，烧热后爆

香蒜蓉。
5.放笋拌炒。

6.加入一勺剁椒酱，拌炒出
香味。

7.加入少许盐提味，撒入葱
花即可。

剁椒春笋

主料：三黄鸡半只，春笋。
辅料：，姜，蒜瓣，青线椒，红

辣椒，花椒，小米椒，盐，白糖，十
三香，老抽，生抽，鸡精。

做法：
1.春笋洗净，切块备用。
2.青红椒切段。
3.鸡肉焯水后洗净控水。
4.锅烧热加入适量食用油，

烧至六七成热放入鸡肉翻炒。
5.鸡肉炒至金黄色，放入

姜、蒜、花椒和小米椒炒出香味。
6.放入春笋块翻炒均匀。
7.调入一大勺老抽、一勺生

抽，翻炒均匀上色。
8.加入没过食材的清水，放

入一大勺十三香、一小勺白糖。
9.盖上盖子大火煮沸，转中

火20分钟。
10.放入青红辣椒翻炒均

匀。
11.调入一勺盐、一小勺鸡

精翻炒均匀即可。

春笋焖鸡块

色香味俱全的参赛菜肴。 本报记者 王 培 摄

1.熬煮鸡爪时，切记不能
时间太长，以免鸡爪软烂，没
有嚼劲。

2.将煮好的鸡爪冲洗后，
倒入盛有冰块的冰水中，这样
鸡爪才会更Q弹爽口。

做好的柠檬凤爪做好的柠檬凤爪。。


