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今日烟台
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试吃体验

看名字就知道是吃鲜
鱼的地方，其实主营的是
烤鱼为主的中式餐饮。近
日，记者来到位于烟台口
腔医院对面“鱼多多”店
内，试吃主打菜秘制烤鱼
和特色香锅。店长介绍说，
这是烟台第一家专做烤鱼
的餐饮店，分店已经有三
家了。

店内的装修比较古
朴，木质的座椅，江南扎染
的桌布和门帘。立刻将食
客们带到江南水乡的南
方，细问老板才知道烤鱼
的发源地属重庆巫山。店
内提供的鱼分两种草鱼和
黑鱼，都是新鲜的活鱼由

客人自己挑选，记者随行
的共三位食客，我们挑选
了一只三斤四两的草鱼
便坐下等待了。由于是川
渝口味，味道自然有麻辣
夹杂其中，麻辣的程度也
随食客们自身口味，去挑
选。

坐下闲谈之余店长
介绍秘制烤鱼用料十分
考究，烤鱼和香锅的底料
底汤是选取了 3 7种香草
料，打碎熬制并浸泡三天
发酵而成。由于是第一次
试吃烤鱼，店长告诉记者
烤鱼锅底还可以点几样自
己喜欢的菜品加入其中一
起食用，味道更好。试吃后
记者觉得，烤鱼的味道不
涩不腻，入嘴香而有回味。

特色菜推荐——— 秘制烤鱼

色香味俱全的秘制
烤鱼是店内的一大特色
招牌，精心烹制的过程需
要耐心等候一刻钟的时
间。烤鱼以草鱼为主料，
鱼皮不焦且鱼肉鲜嫩。虽
价格合理，但底料配菜也
很给力，有藕片、木耳、
豆皮、海带，毫不含糊。
一锅倍加用心的烤鱼，37

种香草料熬制的底汤入
味十分，麻辣鲜香回味无
穷。
交通：★★★
环境：★★★
服务：★★★★
菜色：★★★★
口感：★★★★

畅游·美食

小编推荐

节后调理推荐三款靓汤
专刊记者 王梓蓉

过年期间，大家油腻的东西吃得较多，肠胃负担重，体重增加不说，更明显的一种状况就
是上火，燥热，嗓子痛等。昨日，记者来到王大厨美食养生馆，正巧赶上王大厨开业第一天，王
大厨向我们推荐了三款在节后清理肠胃，清热去火的靓汤。也是非常重要的工作，否则会因为
上火这个小问题，引发很多不必要的疾病哦，所以你可以多煮些这样清火润肺的汤喝喝。

肠胃恢复———【自制酸奶】

酸奶是在牛奶中加入乳酸
菌，在适宜的温度下进行发酵，
乳酸菌大量繁殖产生乳酸。在
保留了牛奶全部营养的同时，
还增加了一些保健功能，更加
容易被人吸收。

对于过年时吃了太多大鱼
大肉的人，节后要开始调节饮
食，酸奶则是非常好的选择。用
酸奶来代替一部分热量高、不

易消化的食物，可以调理已经
负担过重的肠胃，帮助肠胃恢
复正常，同时还有较强的饱腹
感，丰富的营养物质。可作为节
后调理肠胃的首选。
原料：
纯牛奶 5 0 0M L、原味纯酸奶
50ML(牛奶、酸奶10：1的比例)。
工具：
瓶子，保鲜盒。

做法：
1、将牛奶倒入小锅中，小火加
热至约70度，即将沸未沸的状
态，然后离火晾至温热。
2、将所有工具用开水烫一下消
毒后晾凉。
3、将晾好的牛奶倒入保鲜盒或
瓶子中，如果温度太高还要晾
凉一些，略有温热即可(晾凉也
可)，倒入酸奶。

4、将牛奶和酸奶搅拌均匀。
5、盖好盖子，放在暖气上(约40

度，乳酸菌最适宜的温度是42

摄氏度)，时间约4-6小时(受温
度、奶的品质、菌种数量、活性
等影响而不定)，待凝固立即放
入冰箱冷藏保存一夜后，味道
最佳。
6、吃的时候加糖、蜂蜜、水果、
蜜豆、炒红果、果酱均可。

很简单的汤，还是蒸出来
的，营养也是一点都没有流
失。

你是不是过年好吃的吃
多了呢？和朋友出去嗨唱歌喝
酒嗓子有没有唱哑？上火了

吧？那就给自己煮一碗汤吧！
小朋友们有点咳嗽？似乎也是
可以来一碗的。
材料：
排骨 雪梨 川贝粉 姜
盐

做法：
1、先把所有滴材料准备好；
2、排骨用开水烫一下，然后
泡上半小时，去除血水；
3、雪梨去皮切大块；
4、然后把所有的材料都放进

烫煲里，加满水 (先不加盐 )；
5、把烫煲放进蒸锅里，隔水
蒸；
6、水开后，蒸大约1个小时就
可以啦，喝汤滴时候根据自
己的口味加盐就好。

清火润肺———【川贝雪梨排骨汤】

保健养颜———【雪梨银耳甜汤】
银耳素有“平民燕窝”之称，含

有多种营养元素，特别是蛋白质和
氨基酸，是保健、养颜的健康食品。
银耳的挑选：
1、看：要选本色的，颜色淡黄，
根部颜色略深，那些“雪白漂
亮”的银耳并不是最好的。
2、闻：是否有刺鼻的气味，有的

话，说明二氧化硫残留较多。由
于二氧化硫易溶于水，因此食
用前要将银耳多浸泡几小时，
中间每隔1小时再换1次水。
原料：
雪梨、银耳、枸杞、冰糖。
做法：
1、银耳提前用冷水浸泡20分钟

后剪去根蒂，并撕成小朵。
2、雪梨洗净去皮，去核切成小
块；枸杞洗净。雪梨是很常见的
一种水果，价格便宜。它有着生
津润燥，清热化痰的功效；
3、将雪梨块和银耳，枸杞放入
锅中，倒入清水，大火煮开后，
撇去汤面的浮沫。转小火炖煮

约45至60分钟，用电饭锅煮，很
方便。或者你可以把所有调料
放入炖盅内，加水将将没过材
料，放入蒸锅中，隔水加热60至
90分，至银耳软糯；
4、最后煮至比较粘稠时，根据
自己的口味加适量的冰糖调
味，热吃冷吃均可。

元宵节

你想怎么过
专刊见习记者 朱桂杰

采访酒店 烟台中心大酒店

在震天的锣鼓鞭炮声中，我们迎
来了龙年，时下，人们大多也都回

到了工作岗位。由于年假太
过于放松，也由于过年期
间总是徘徊于“大鱼大肉
大油”当中，过完年了，
上火、乏困也伴随而来，
人们亟需清清自己的
肠胃。

近日，记者从烟
台中心大酒店唐经理
那儿了解到，中心大
酒店作为一家负责
任的企业，在年夜饭
的 安 排 上 秉 承“ 绿
色、健康、养生”的理
念，安排了胶东海鲜
珍馐宴；节后，更考虑

到要平衡营养，也针对
人们的“节后综合症”需

要清清火，仍在坚持“绿色、
健康、养生”的基础上，推出了

一系列以清淡为主的菜肴。
据了解，年后的清淡系列菜肴既

有粗粮，还有开冰梭之类的美味。
酒店的行政总厨王厨说，开冰梭家
常焖最好吃。美味的开冰梭，你流
口水了吗 ?为保障菜品质量，酒店
建立有自己的绿色蔬菜基地。现
在，一些时令蔬菜也陆续下来了。
用这些绿色有机蔬菜做出来的菜
品，像炸茼蒿丸子非常受欢迎、还有
像有机西红柿做的“事事如意”等一
些蕴含祝福的菜品。

正月十五，我们就即将迎来历史
悠久、一年一度的元宵节。唐经理透
露，为弘扬民族优秀传统文化，中心
大酒店在元宵节期间将会有看花
灯，猜灯谜的活动，猜中的会有奖
品赠送。另外，还会赠送该酒店有
特色的雨花石汤圆。外表看起来是
雨花石，实则是汤圆，不知道吃到
嘴里会是什么滋味呢？我们拭目以
待。中心大酒店本着亲情化的服
务，在元宵节会提供照相、照全家
福的服务，让人们永远留住这个温馨
快乐的时刻！

在在烟烟台台晚晚上上想想吃吃

宵宵夜夜到到哪哪里里去去呀呀？？你你想想

到到过过把把烤烤鱼鱼作作为为宵宵夜夜

吗吗？？怎怎么么吃吃烤烤鱼鱼对对身身体体

才才更更有有益益呢呢？？

““柿柿柿柿””顺顺心心

鱼多多
烤烤烤全全全鱼鱼鱼专专专门门门店店店
专刊记者 王梓蓉
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