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三道家常菜肴扮靓年夜饭
本报记者 刘伟
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华美酒店行政总厨
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华美酒店年夜饭主打菜

螃蟹含有丰富的蛋白质及微量元素，对
身体有很好的滋补作用。螃蟹有清热解毒、
补骨添髓、养筋活血，利肢节，滋肝阴，充胃
液之功效，对于淤血、黄疸、腰腿酸痛和风湿
性关节炎等有一定的食疗效果。螃蟹具有抗
结核作用，对结核病的康复大有裨益。

金蒜蒸丝瓜

丝瓜中含防止皮肤老化的B族维生素，
增白皮肤的维生素C等成分，能保护皮肤、
消除斑块，使皮肤洁白、细嫩，是不可多得
的美容佳品，故丝瓜汁有“美人水”之称。女
士多吃丝瓜还对调理月经不顺有帮助。选
用上好丝瓜，是素菜当中的精品菜肴。

清蒸大闸蟹

海参“味甘，咸，性温”，补肾益精，滋阴
补血，壮阳润燥，有延缓衰老，解除疲劳，提
高免疫力的作用，同时对于增强免疫力，治
疗抗炎以及护肝保血管甚至益智健脑都有
明显作用。

海参养生汤

今年春节，日照市区推出年夜
饭的酒店并不多，位于北京路上的
华美酒店就是其中一家。为了给市
民做好年夜大餐，华美酒店推出了
三个价位的六款菜单。

今年的春节，华美酒店共推出
三个价位的六款菜单，三个价位分
别是1088元，1288元和1588元，三个
价位各有两款菜单，满足不同顾客
的需求。据了解，现在华美酒店的

年夜饭预订并不算很好，但是为了
服务市民，华美酒店还是坚持推出
了今年的年夜饭套餐。

“我们酒店是综合性酒店，考
虑到过年期间，还会有客人入住，
所以我们决定做好服务，虽然年夜
饭现在预定并不好，我们依旧决定
推出年夜饭。”华美酒店餐饮部潘
经理说。

据了解，三个价位的年夜饭

套餐中，最少的也有冷热各种菜
品 2 2道，其中除了包括“年年有
余”、“家肥屋润”、“金枝玉叶”、

“喜气洋洋”等传统菜肴，每一款
菜单还包括华美的特色菜——— 华
美片皮鸭。

据华美酒店行政总厨苏彦武介
绍，年夜饭包含适合老人吃的比较
松软和清淡的食物，也包括孩子和
女士比较喜欢的甜点。“大年夜来吃

年夜饭，我们还会赠送不同口味的
水饺，既有海鲜的也有素馅和肉馅
的。”

此外，为了丰富顾客的年夜饭
餐桌，苏彦武还专门现场制作三款
适合在家里做的年夜菜，韩式煎豆
腐、家常熬鱼以及湘味驴肉。除此
之外，还有三款华美年夜饭的代表
菜肴，海参养生汤、金蒜蒸丝瓜以
及清蒸大闸蟹。

配料：
新鲜鲅鱼——— 750g，味精——— 3g，豆瓣酱——— 20g，大料——— 4g，
葱段——— 10g，香菜段——— 5g，料酒——— 10g，酱油——— 25g，姜
片——— 5g，清汤——— 500g，醋——— 10g，精盐——— 3g，花椒———
2g，香油——— 10g.

做法：
1、鲅鱼去腮、内脏，洗净，斜刀切成马蹄形状。放入开水中涮一下。
2、热锅之后，放入油，然后加入豆瓣酱，炒熟。
4、依次加入清汤、料酒、醋、酱油、葱姜蒜、花椒、大料。
5、加入鱼块，然后用文火慢慢炖，焖熟。
6、熟后放入食盐，捞出鱼块，加入香菜、香油。
技巧：
1、炒豆瓣酱时，锅一定要洗干净，并且最好用文火将豆瓣酱炒
散炒熟，这样利于祛除酱味。
2、鱼块大小最好一致，这样才能保证鱼块炖熟。

家常熬鱼

配料：
嫩驴肉——— 350g，小米椒(红)——— 10g，味达美——— 15g，味精——— 3g，花生
油——— 150g，糖——— 2g，食盐——— 10g,葱姜蒜——— 各5g。
做法：
1、驴肉切薄片，一定要是嫩驴肉，切片之前最好在冰箱冰冻一下。
2、热油，然后将葱姜蒜放到油中。
3、下锅，翻炒，炒至五成熟时，放入味达美，继续翻炒。
4、驴肉炒至八成熟时，放入小米椒，继续翻炒三分钟。
5、出锅前，放入糖和味精以及精盐。
技巧：

湘味驴肉一定要选择嫩驴肉，在烹饪时，建议将油充分加热。

湘味驴肉

配料：
豆浆——— 200g，鸡蛋——— 500g，韩国辣酱——— 50g。
做法：
1、将鸡蛋打破与豆浆充分搅匀。
2、将表层的豆浆沫去掉。
3、将器皿放入蒸锅，时间大约十分钟。
4、蒸熟之后取出，拌韩国辣酱食用。
技巧：
1、一定要将豆浆沫祛除。
2、蒸制时间不宜过长以免鸡蛋蒸老了。
3、可依据个人喜好，添加糖或者食盐。

韩式煎豆腐
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为方便市民学习做年夜饭菜肴，苏彦武专门现场制作了这几道菜肴，记者现场拍
摄了菜肴成品图片。现将菜肴所需材料和制作过程呈现在您面前，只希望能为您的年
夜饭增添些许“姿色”。

苏彦武 口述 本报记者 刘伟 整理 片/本报记者 刘伟

[ 过大年，吃大餐，名厨推荐十多款菜肴，教您做顿丰盛年夜饭。]
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