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寻找老味道

发现新吃法

探美食之道

讲达人故事

15

  欢迎留言
与读者们分享

  这是春天里的一道传统美味。鸡卤春面关键
就在老油母鸡汤上，如果少了鸡汤，必然逊色。
  原料：主料准备手擀面条、海米、熟鸡肉。
配料准备菠菜、韭菜，焯水后过凉，改刀切寸段
码入碗内。调料准备精盐、酱油、鸡汤、米醋、
大蒜泥、香油。煮鸡用料准备姜、料酒、
葱、盐。
  制作方法：海米洗去泥沙，放入葱、姜、料
酒蒸十几分钟备用。母鸡洗净，凉水下锅大火烧
开，打去浮沫，细火煮至鸡爪开花，这时鸡各部
位已熟好。煮制过程先放点生姜，盐一定要最后
放，才能起到提鲜味的作用，放早了破坏鸡的特
有鲜味。重味香料如桂皮、八角等会破坏鸡汤鲜
味，不要添加。
  面条(最好手擀)煮熟捞出，过温水，面条入
碗造型(碗面温度保持在40℃左右，不可太凉，
也不能太热)，在面条上依次码上海米、熟鸡
肉、菠菜段、韭菜段、醋、蒜、香油，香油一定
要加足，浇上烧开的鸡汤即可食用。
  春面特点是制作精细，开胃适口，风味
独特。

  原料：香椿脆嫩甘美，富有浓郁香味，而
且营养价值较高，各种营养素比较全面均衡，
是比较理想的食物。香椿的做法有很多，其中
炸制比较易操作。准备嫩香椿，调料准备鸡
蛋、面粉、油、盐。
  制作方法：把香椿洗净，去掉硬梗，撒适
量盐，揉搓一下。鸡蛋打在碗内加面粉、盐，
调成糊。把香椿再洗一遍，控净浮水。锅中放
油加热，将收拾好的香椿逐一裹上薄面粉蛋
糊，放油中炸至定型捞出，待油温升到五六成
热时，复炸一次，呈淡黄色时捞出控油装盘
即成。
  这道菜的特点是色泽淡黄透绿，香鲜味
浓。挑选香椿时有个窍门，一般香椿叶梗长14
厘米左右为一级品。

  竹笋也称笋，有很高的营养价值，食用方法
很多，炒、烧、煮、煨、炖等均可。既可当主
料，也可做辅料。既能与鸡、鸭、鱼、肉、蛋同
烹，也能与豆制品、蘑菇、蔬菜同烹。根据需要
可切片、丝、条、块、丁等多种形状，并能烹制
出特色各异的热菜、凉菜和汤菜等荤素佳肴。
  原料：主料准备熟冬笋(罐头冬笋或水发玉
兰片均可)、瘦猪肉。辅料准备猪油、湿淀粉。
小料准备葱丝、姜丝。调料准备酱油、精盐、味
精、料酒、香油、白糖。
  制作方法：猪肉切丝，冬笋切丝。点火加热
炒锅，放入猪油，油热后放肉丝，炒至变白色放
入葱丝、姜丝，炒出香味，再加入酱油、料酒，
炒至汁微量时，放笋丝翻炒一下，然后放入白
糖、精盐、味精，翻炒入味勾芡，淋香油炒匀，
即可出锅装盘。
  这道菜特点是色泽金黄，鲜嫩爽口。

  原料：新鲜梭鱼一尾(重2斤以上)、猪肉(二
肥八瘦)。小料准备葱、姜，姜可多加。调料准
备盐、酱油、料酒、味精、清水、韭菜头或时鲜
青菜。
  制作方法：将鱼洗净，去净肚内黑膜，切段
放入加有料酒的沸水中略焯，捞出洗净备用。
猪肉剁细泥盛入碗内，加盐、料酒、蛋清、葱姜
水、少许淀粉，搅匀备用。坐锅加油放小料略
炒，加酱油、水、调料后放入鱼段，小火炖半熟，
将搅好的猪肉泥挤成2厘米的小丸子，一一下入
汤内，3分钟极速出锅并加入韭菜头。
  这道菜的特点是鲜嫩滑糯，清香适口，老少
皆宜。

  四季流转，不时不
食，餐桌上的食物提醒
着人们季节的变化。早
春 时 节 ， 不 仅 可 以 踏
青，还是舌尖尝鲜的日
子。今年69岁的高崇锡
为鲁菜一级厨师，尤以
烹制潍县菜见长。本期
就请他介绍几道适合春
季 食 用 的 菜 品 以 及 做
法，市民可在家中自行
制 作 ， 品 尝 春 季 第 一
口鲜。

  原料：三下锅为民间春季传统美食，需准备
带皮生猪肉、油母鸡、鲜红萝卜。小料准备葱、
姜、大料(八角)。调料准备面酱、酱油、盐、料
酒、香油。
  制作方法：猪肉去毛刮洗干净切寸方块，鸡
剁寸块，红萝卜洗净去毛根，切滚刀块焯水过凉
水待用。坐锅放水，将生猪肉块、生鸡块一起放
入水内焯透捞出洗净，坐锅加炒油，加大料(八
角)下味，加葱姜略炒出香味，加面酱炒熟，再将
焯肉的原汤滤入锅内。加调料、鸡块、肉块、料
酒，炖六成烂再放入红萝卜，一起炖烂。加香
油，出锅。
  这道菜的特点是成品味厚，汤浓，菜、肉、汤
样样鲜美，与烧饼搭配，是地道的老潍县名吃，
素有“一锅三菜一家美味”之说。
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┬潍坊日报社全媒体记者 张静

三下锅

梭鱼抱蛋

鸡卤春面

炸香椿鱼

冬笋炒肉丝

  原料：炸春卷为春季时令传统菜，原料一般为
当地产香椿芽、韭菜、绿豆芽、木耳等，可选几种青
菜入馅料，清香可口，鲜嫩酥软。
  准备肥瘦猪肉丝、韭菜、木耳、海米(小金
钩)、绿豆芽（焯熟，去掉头和根）。小料准备
葱、姜。调料准备甜酱、盐、肥瘦猪肉丝、猪肥
膘肉、花生油、香油。配料准备鸡蛋、粉团、面
粉，三者比例为1∶1.5∶0.5。
  制作方法：吊制春卷皮，将鸡蛋、粉团、面
粉按比例调匀，加少量盐，搅匀成蛋糊。用猪肥
膘肉抹匀热锅(旺火吊的春卷皮厚，小火吊的春
卷皮薄)，蛋糊入锅吊制。肉丝用甜酱炒制，绿
豆芽、韭菜段、木耳丝过水，海米泡软，加葱、
姜、盐拌匀。在吊好的春卷皮中放入拌好的材
料，春卷皮边用面糊抹匀，卷紧两头。另起锅，
放入花生油烧至五六成热，卷好的春卷下锅，小
火轻轻翻动至金黄色，外皮炸酥，捞出，每条要切
3-4段，装盘，馅朝外。
  需要注意的是，如食材中有香椿芽，要先焯水
过凉后，切细丝使用。

炸春卷

  如果你经营一家有特色的小
店，欢迎邀请我们去探味；如果你
发现了一处不同寻常的小馆，欢迎
联系本报美食特派员张静。
  抖音号：127832629
  微信号：zh621194

炸春卷
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