
今日青岛

B08
2012年8月22日 星期三 编辑：于健 组版：杨帅

美食连锁店
“杀”进啤酒城城

啤酒奶茶、意大利冰淇淋，特色美美食食齐齐上上阵阵

本报记者 邱晓宇

除了吸引啤酒爱好者，啤酒节也吸引了美食爱
好者，不少美食连锁店加入啤酒城美食大军，提供
卫生、美味的食物。岛城名店王姐烧烤在啤酒城推
出经典烤肉，“弹丸滋地”秘制啤酒奶茶清凉解暑，
游客还能品尝到19种口味的意大利风味冰淇淋，爱
吃的人们想要一饱口福，来啤酒城就对了。

烧烤名店开张：只烤肉，不作秀

提起王姐烧烤，青岛人
一定是再熟悉不过了。王姐
烧烤肉质鲜美，秘制酱料的
醇香口味更是让人回味无
穷。作为青岛老字号招牌烤
肉店，王姐烧烤已不是第一
次进驻啤酒节了。

在啤酒城一个王姐烧
烤摊位，这里的烧烤师傅不
像其他烧烤摊位的师傅那
样随着动感音乐唱歌、跳舞
招揽游客，只专心做烤肉。
工作人员张师傅介绍，游客
都是冲着王姐烧烤这个牌子
来的，所以也没有想过用别

的方式招揽游客，只想把烤
肉做好，让游客吃了还想吃。
张师傅说：“我们用的原料都
是上等猪、羊肉，跟所有店面
一样，都是同一个供货商给
我们提供原料。我们使用电
烤箱烤肉串，很环保，一点也
不呛人。”

这里有鱿鱼、羊肉、五花
肉、鸡心、里脊等传统烤肉，
每串的价格在5元左右。张师
傅称，卖得最好的是五香烤
里脊，每天的销售额达到1万
多元，“周末还要更多。”张师
傅说。

“弹丸滋地”出新：啤酒调制奶茶

作为第一个加入啤酒
节特色小吃队伍的日式丸
子连锁店，“弹丸滋地”在啤
酒城备受年轻人追捧。为结
合啤酒节畅饮啤酒的主题，

“弹丸滋地”特别推出了啤
酒奶茶。

负责人马莉说：“制作啤
酒奶茶使用的是青岛纯生啤
酒，加上小火熬煮的红茶和
奶粉秘制而成。”她介绍，研
制这款啤酒奶茶花费了不少
时间，是尝试了多款啤酒后
最终选定了青岛纯生啤酒，
调制出来的啤酒奶茶既保留
了奶茶原有的醇香口感和奶

香味道，还有淡淡的啤酒花、
大麦芽的清香滋味。冰镇后
的啤酒奶茶更具有解暑降温
的效果。

“弹丸滋地”的丸子以可
爱的造型、丰富的品种著称，
是一款时尚感十足的小吃。
这里每天都会推出不同口味
的丸子，一共有20多种口味
可供选择。游客最喜欢的有
大切章鱼皇、蒲烧鳗鱼等等，
这些丸子是选用上等面粉包
裹着各色肉馅，煎至外表金
黄松脆，再浇上秘制丸子酱
汁和紫菜，吃在嘴中喷香四
溢，肉馅娇嫩可口。

意大利冰淇淋：19种口味任你挑

极具意大利风味的碧拉
奇奥冰淇淋，在啤酒大篷品
饮区和嘉年华游乐区各设有
一个摊位。据了解，碧拉奇奥
冰淇淋的主要生产原料都从
意大利进口，冰淇淋不使用
色素，而是选用了欧洲进口
的原装浓缩果酱进行调色。
这种果酱保留了新鲜水果的
口味，果香味十足。

记者看到，在啤酒城的
碧拉奇奥冰淇淋摊位上，共
有1 9种口味的冰淇淋供游
客挑选，有提拉米苏、巧克
力、香草等传统口味冰淇
淋，还有椰子、草莓、蓝莓等
水果口味的果香十足、甜味

较重的冰淇淋，也有加入了
坚果颗粒的杏仁口味冰淇
淋。

工作人员赵先生介绍，
最受欢迎的是水果味冰淇
淋，是小朋友的最爱。这种冰
淇淋色彩鲜艳，把馋虫都给
勾出来了，尝一口草莓味冰
淇淋，浓郁的奶香加上草莓
的甜美，十分爽口。

除了冰淇淋，这里还有
蛋挞、泡芙提供。值得一提的
是，蛋挞可以冷、热两吃。酥
脆、香甜备受游客青睐。泡芙
有别于传统做法，内将奶油
换成冰淇淋，冰冰凉凉，口味
独特。

各各路路小小吃吃拼拼卖卖相相

蟹黄融合肉香，台湾美食享不尽

秘方腌制豆腐，外焦里嫩惹人馋

阵阵飘香的台湾一口蟹，鲜黄美味的台湾蟹黄牙
签肉，外焦里嫩的长沙火宫殿豆腐，让人看后顿生食
欲。首次进驻啤酒城的德国伯爵啤酒大篷今年与中华
特色小吃网合作，推出各类美食，让吃货过足瘾。

鲜炸小螃蟹，不用剥壳一口吞

新鲜的小螃蟹，经过
200℃高温油炸，不一会便
散发出阵阵鲜香，焦酥的
样貌让人看得眼馋，闻着
流口水。

台湾一口蟹摊位工作
人员张国称，这种香炸蟹
相比其他的普通炸蟹，最
大的特色就是原汁原味，
味道鲜美。“为了保证游客
吃到的都是新鲜螃蟹，我
们每天都要到沙子口进
货，所有的螃蟹都是青岛
本地的螃蟹。”张国说，根

据客流量，每天进货的数
量会有所变化，一般每天
进2000元的螃蟹。

张国还介绍，为了保
持蟹肉的嫩香，油炸时间
不宜过长。一般在油炸前，
会先将小螃蟹去掉壳，一
切两半，然后放入高温油
锅内。看到被炸的螃蟹冒
出一股白烟后，立即将螃
蟹从油锅中捞出，这时螃
蟹味道最鲜美，蟹壳也被
炸酥，食用时无需费力剥
壳，一口吞下就可以。

蟹黄鸡蛋牛肉，糅合烹炸味道香

一碗鲜黄色的浓稠
面糊，在烹制人员娴熟的
手法下，即刻变身为一个
个小丸子，再搭配一根牙
签，棒棒糖式的牙签肉就
此成型。再经过高温油
炸，金黄夺目的台湾蟹黄
牙签肉烹炸完成。

“这个面糊里糅合蟹
黄、鸡蛋和牛肉末，所以
看 起 来 颜 色 是 鲜 黄 色
的。”正在烹制台湾蟹黄
牙签肉的余先生说，之所
以不用牛肉丁，而是将牛
肉打成肉末，就是防止高

温油炸时外面包裹的面
糊被炸开，影响外观。同
时，牛肉打成肉末后，也
更容易与蟹黄、鸡蛋等融
合，烹炸后味道会更加鲜
美。

余先生称，蟹黄牙签
肉中使用的蟹黄并非从
鲜活的蟹子上提取，可选
用蟹黄粉，这样更容易与
食材融合。为了让游客吃
得放心，烹炸用的油每天
都会换一次。据了解，台
湾蟹黄牙签肉每份20元，
每天的销量在60份左右。

长沙空运豆腐，秘方腌制惹人馋

“百年老字号长沙火
宫殿豆腐，长沙空运，假
一赔万。”在德国伯爵啤
酒大篷门口的特色小吃
街上，长沙火宫殿豆腐打
出的招牌标语吸引了不
少游客。

工作人员韩超介绍，
为了让各地游客在啤酒
城品尝到正宗的长沙火
宫殿豆腐，他们专程从长
沙空运来了大批量的冰
冻卤水豆腐，每天根据客

流量拿出一部分化冻，并
现场高温油炸。

“这些豆腐在运抵青
岛前，都进行了长时间的
发酵，发酵水融合冬菇、
浏阳豆豉等多种原料，因
此发酵出的豆腐味道也
比普通的豆腐更浓香。”
韩超说，黑色的豆腐相比
白豆腐发酵的时间更长，
味道也更浓。如今，每天
的销量能达到上百份，很
受游客喜爱。

本报记者 蓝娜娜

一名外国游客打扮成超人的样子在啤酒城狂欢。
本报记者 张晓鹏 摄

啤酒城内的烤鸡翅。 本报记者 张晓鹏 摄

香酥可口的台湾一口蟹。 本报记者 蓝娜娜 摄

种类繁多的冰激凌。 本报记者 马健 摄

金金黄黄夺夺目目
的的台台湾湾蟹蟹黄黄牙牙
签签肉肉，，让让人人食食
欲欲大大增增。。

本本报报记记者者
蓝蓝娜娜娜娜 摄摄
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