
一栋流转了时光的异域建筑，一方盛放
了荷花的水畔庭院，一樽放牧了心绪的文化
酒吧，一处汇汇聚聚了泰国风情的美食天堂。朋友
们，想知道这画一样的地方在哪里吗？没错，
它就是荷院泰菜馆音乐吧！

位于烟
台开发区

的新加坡万
代兰餐厅除了

拥 有 得 天 独 厚
的食材资源外，其

次就是它拥有小资
情调的装修感觉。一楼

吧台内各种丰富的洋酒
和餐台设计让你以为是

自己来到一处时尚休闲的
酒吧，可是这里却是以咖

喱、海鲜为主营的东南亚风味
餐厅。

新新加加坡坡万万代代兰兰餐餐厅厅

寻寻觅觅烟烟台台
东东南南亚亚风风味味
专刊记者 王梓蓉

◆泰国咖喱皇炒蟹
食材方面：

主料螃蟹的唯一进
货渠道是清迈，曲靖介
绍说：“最好的肉蟹在
清迈，肚大腰圆，模样
周正，肉质饱满。”150天
的螃蟹是最佳的出品时
间。时间短了，蟹子还
没长开。肉质不饱满，
口感不好。
制作过程：

20分钟烹饪时间是
恰到好处的，曲靖告诉
记者：“从下单到出品全
部工序用时20分钟，20分
钟 口 感 味 道 都 恰 到 好
处。”另外，曲靖还告诉
记者，香味浓郁的味道
与泰国米饭搅拌同食口
感更佳，是泰国菜的经
典。

◆冬阴功汤
食材方面：

曲 靖 告 诉 记 者 ：
“这道汤做起来需要泰
国特有的几种原料，主
要 有 泰 国 特 有 的 柠 檬
叶、香茅、辣椒和虾。”
最主要的一种配料是泰
国柠檬。另一种调料是
鱼露。汤里辣味的来源
是泰国朝天椒，据说这
种辣椒是世界上最辣的
辣椒。其他调料还有
咖喱酱、柠檬草、

虾酱、鱼酱等，由温和
到极辣的都有。
口感方面：

一碗汤端上桌来，
香辣皆有，口感嫩滑。
这道汤酸酸辣辣、香香
甜甜，可以说是五味俱
全。同时还有保健的作
用，据说泰国人患上消
化 道 癌 症 的 机 率 非 常
低，就是因为常喝冬阴
功汤的缘故。

◆飘香榴莲酥
金 黄 诱 人 的 榴 莲

酥 以 新 鲜 榴 莲 果 肉 配
制的软滑馅心，配以层
次分明、异常松化、做
工精细的酥皮，令人食
指大动。吃完后淡淡的
榴莲味让人“榴莲”忘
返。

◆青柠檬煎鱼
一股浸着果香的强

烈 酸 味 瞬 间 在 舌 尖 爆
炸，刺激味蕾，入口后良
久还留有余酸，确实是
一种不同于中式菜的
别致的酸。

◆泰国马沙文
咖喱

马沙文咖喱被
称为咖喱之王。马沙
文咖喱属于泰国南
部的菜系，也被称为
帝皇咖喱。马沙文咖
喱的辣度也要比其
他几种咖喱低，将
辛 辣 、椰 果 味 、香
甜、咸味融合在一
起 ，非 常 适 合 怕
辣的朋友。这道
咖 喱 的 口 感 跟
其他几种泰式
咖喱的最大区
别 就 在 于 它
的 厚 重 与 香
浓 ，有 一 种
被 果 仁 包
裹 着 的
温 暖 辣
香。

近日，记者走进这家烟台少有
的纯正东南亚餐厅，这里的主厨徐
鹏接受了记者的采访。大家知道，新
加坡这个国家地盘虽小但却汇聚了
不少外国人，美食也不例外；这里的
美食大多以新加坡菜、泰国菜和越
南菜为主。他们使用烹调的调料和
我们中国不太一样，大多数菜品都
以咖喱、香茅(柠檬草)和南姜为主要
用料。徐鹏向记者介绍说：“像常用
的咖喱也由它的颜色不同口味不

同，青咖喱、红咖喱和黄咖喱是咖喱
的主要分类。”说到咖喱的颜色，各
位读者能猜到哪种咖喱味道最辣
么？徐鹏说：“可能大多数读者都会
认为是红咖喱最辣，那就错了，其实
青咖喱是最辣口感最刺激的一种。”
这三种咖喱中最适合中国人口味的
就是黄咖喱。

介绍完咖喱的类别后，徐鹏向
读者推荐了三款餐厅人气最高的东
南亚菜品：

▲娘惹咖喱鸡
口感：具有独特的咖喱味道
适合：两位食客享用

说到这道菜就一定要和读者们分

享一下为什么起这样一个名呢？徐鹏
说：“‘娘惹菜’是传统中国菜烹饪法与
马来香料的完美结合，融合了甜酸、辛
香、微辣等多种风味，口味浓重，也是南
洋最特别、最精致的菜肴之一。”新加坡
万代兰餐厅的娘惹菜系就比较多。

徐鹏说，娘惹咖喱鸡做法很简单，
20分钟就能搞定的，这道菜主要用进口
的咖喱粉、香茅烹制而成。将咖喱在锅
中炒香过后，再将鸡腿肉放入咖喱中。
浓浓的香料味道将鸡腿肉变成一款独
特的菜品，酸甜可口。

黄咖喱螃蟹
口感：香嫩可口，色泽鲜黄
适合：1—2人享用

这道菜也是一款浓汤汁菜品，是正宗的
泰国料理。徐鹏说：“这道菜几乎在每家东南
亚餐厅都很受食客们的追捧和喜爱。”那一定
有它受喜爱的原因吧，鲜活的螃蟹是主要食
材。徐鹏介绍说，吃到的鲜香味道是爆锅前事
先用葱段和彩椒烹制成的。食客们看到的这
款菜的浓汁是由黄咖喱配淡奶调制而成的，
让汤汁看起来颜色诱人。

菠萝炒饭
口感：带有菠萝清香的炒饭，味
道甜蜜诱人
适合：2位食客享用

这款造型独特的菠
萝炒饭，可是与你平时
吃过的炒饭大不相
同，酒店使用了新
鲜的菠萝肉、泰国香米、葡萄干、青豆和虾仁烹制而
成的。出品的炒饭还被厨师们精心的加配了肉松
和腰果，装进完整的菠萝槽内。

近日，记者来到了
烟台市芝罘区滨海广
场11号的荷院泰菜馆
音乐吧。它独具特色风
格的庭院，特有装饰风
格的大厅、包房以及一
应俱全的场内设施给
人留下了深刻的印象。

据荷院曲靖经理介绍，
荷院是港城一家文化
餐吧，它同时能提供正
宗泰菜和风格迥异的
音乐。曲靖告诉记者：

“荷院以高品质泰菜和
高格调服务为特色，主
营正宗泰菜。”

曲靖形容泰国菜
时说：“入口时，酸酸甜
甜，就像初恋；咽下去
时，辛辣爽口，正如热
恋；过后细细品味，回
味悠长、香浓不绝，正
是甜蜜婚姻的幸福体
验。”

3·15即将来临，平时在外消费用餐
时，您是否也常遇到酒店服务差、菜品质量
低、卫生水平不达标等现象呢？那快快拿起你
们的电话跟我们联系吧。

同时，您也可以推荐出身边的特色餐饮、优
质服务酒店、必吃餐饮小吃！

维权电话：18660568036 18663882725
15053508735

交流群号：193796245

冬冬阴阴功功汤汤

泰泰国国咖咖喱喱皇皇炒炒蟹蟹

青青柠柠檬檬煎煎鱼鱼推荐店：荷院

地址：烟台市芝罘区滨海广场11号的荷院泰菜馆音乐吧

推荐店：新加坡万代兰餐厅

地址：烟台开发区泰山路39号
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山药枸杞粥——— 除色斑
原料：粳米100克，鲜山药50克，
枸杞 1 5克，白糖 1 5克，蜂蜜 1 0

克，冷水1500毫升。
制作过程：
1、粳米洗净，用冷水浸泡一小
时后捞出来，沥干水分。
2、新鲜山药去皮，刮洗干净，
切成小丁状待用。枸杞子用温
水泡开待用。
3、锅内加入1500毫升冷水，放
入粳米、山药、枸杞，用大火烧
开，转小火熬制软烂即可，食
用时加入白糖和蜂蜜。

药膳功效：补血养颜，消除色
斑。
什锦水果羹——— 解暑祛斑
原料：梨一个，苹果一个，香蕉
一个，菠萝一块，猕猴桃一个，
草莓四个，水淀粉20克，白糖15

克，蜂蜜10克，冷水适量。
制作过程：
1、将梨、苹果、香蕉、菠萝、猕猴
桃、草莓洗净，切丁待用。
2、锅内加入水适量，放入所有
的水果丁，用大火烧开后转小
火熬制。待水果煮烂后加入白
糖，最后淋入水淀粉，边淋边

用勺推，烧开后装入汤盆内
放入蜂蜜即可食用。
药膳功效：去热消烦，美白去
斑。
薏仁莲子粥——— 美白除雀斑
原料：薏仁150克，莲子50克，红
枣五颗，冰糖15克，冷水1000毫
升。
制作过程：
1、薏仁淘洗干净，用冷水浸泡
三个小时，捞出沥干水分。莲
子去莲心，用冷水洗净 ;红枣洗
净去核。
2、锅内加入1000毫升冷水，放

入薏仁，用旺
火烧沸，然后加
入莲子、红枣，一起
焖煮至熟透，最后加入
冰糖，熬至成粥状，即可食
用。
药膳功效：美白保湿，可消除
雀斑、老年斑、蝴蝶斑等。

推荐菜品

推荐菜品

红毛榴莲汁
口味酸甜的红毛榴莲汁，是

小资选择下午茶的最佳饮品。这
款饮品没有榴莲刺鼻的异味，反
而口感独特，颜色梦幻。春的午
后，不妨叫上朋友一起来这里喝
点东西，品遍东南亚美食吧！

品品泰泰国国菜菜就就来来荷荷院院吧吧
专专刊刊见见习习记记者者 朱朱桂桂杰杰
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