
本报联合华润雪花啤酒主办———

首届东营美食节顺利闭幕

本报9月9日讯（记者 嵇
磊） 7日上午，本报联合华润
雪花啤酒主办的雪花啤酒首届
东营美食节活动在小银龙饺子
城淄博路店圆满落下帷幕。据

悉，此次美食节为期四个月，活
动期间有百余家餐饮店参与到
其中，市民在畅饮啤酒的同时，
也促进了东营餐饮行业的发
展。

7日上午11时，东营多家餐
饮行业的工作人员齐聚小银龙
饺子城淄博路店，讨论着美食
节中的每个过程。“美食节既让
市民畅饮到啤酒，又把我们店

的特色展示给了消费者，同时
让市民感受到雪花的文化气
氛 ,真是一举三得。”一名餐饮
老板高兴地说道。

记者了解到，《齐鲁晚报·
今日黄三角》总经理李佐祥、华
润雪花啤酒山东区域公司营销
中心鲁北大区副总经理吴令
飞、腾达酒水总经理崔建国等
出席了本次闭幕式，一同到来
的还有东营的餐饮行业精英，
共同庆祝雪花啤酒美食节活动
的完美落幕。

据悉，在为期四个月的雪
花啤酒美食节活动中，有百余
家餐饮店参与其中，在《齐鲁晚
报·今日黄三角》等媒体策划发
布系列雪花美食专版，用以展
示东营特色美食餐饮店；同时，
活动期间，在东营部分餐饮店
举办有奖促销活动，让商家得
利益，消费者得实惠。在这一系
列精彩活动的开展中有效地加
强饮食界的交流与合作，促进
当地饮食、旅游业发展，雪花啤
酒美食节活动再次受到了社会
各界的广泛好评，在大家的祝
贺声中完美落幕。

格秋季好美食

丝瓜鸡蛋饼

从节气上讲，其实已经步入了秋
天，尽管天气依然炎热。秋天天气干燥，
人容易燥热。秋天的时候，我们女性其
实可以多吃一些丝瓜。丝瓜实味甘性
平，有清暑凉血、解毒通便、祛风化痰、
润肌美容下乳汁等功效。
做法：

1、两个鸡蛋打散；
2、加入面粉两大勺，用打蛋器打

匀，加入适量的盐;
3、丝瓜切丝；
4、将丝瓜丝倒入面粉糊中拌匀，平

底锅抹少许油，倒入；
5、煎至两面金黄。

（来源：《南岛晚报》）

格美食达人：

叉烧鸡腿

家住东城的李女士给本报发来信
息，向广大读者推荐一道“叉烧鸡腿”，
希望市民们看到后能够喜欢。“大约整
个烹制过程需要不到30分钟。”李女士
介绍，主要口味有点偏辣。

“首先准备好做这道菜所需要的的
原料。”李女士说，三四个鸡腿，适量的
姜片、老抽、烤肉酱、叉烧酱、豆腐乳汁、
蜂蜜、胡椒粉，少许的料酒、小葱。

“将鸡腿洗净，在上面扎些孔。”李
女士表示，然后放入小葱、姜片、料酒、
胡椒粉和少许老抽，再用叉烧酱、烤肉
酱、豆腐乳汁将鸡腿抓匀。随后用保鲜
膜盖上，放入冰箱内冷藏腌制一个晚
上。

李女士介绍，将鸡腿拿出，烤盘上
铺锡纸，将腌制好的鸡腿放入烤盘内，
烤箱预热，200度先烤20分钟。时间到后
取出烤盘，将烤盘中的汤汁倒出，用刷
子刷一遍腌制料汁即可。

本报记者 嵇磊 整理

招募美食达人

您是不是经常为亲人做出可
口的饭菜而感到欣慰，您是否经常
为爱人做出爱心创意的饭菜而感
到欣喜若狂……只要每道菜品用
心做，都会赋予它们特殊的意义。
厨房达人们，本报开设“百姓厨师
show”栏目招募厨房达人啦，您就
不要藏着掖着了，拿出您的“看家”
饭菜，让更多市民了解、学会它们
的做法。

同时，只要跟美食有关，您就
可以投稿，把那些给您留下深刻记
忆的美食分享给我们，让广大读者
一起分享您的美食心得。
我们的联系方式：
电话：15550546000 15990987396

邮箱：qlwbcanyin@126 .com(请您留
下详细联系方式)

“纸螃蟹”爬上东营街头
市民想吃新鲜大闸蟹需等到9月中下旬

本报 9月 9日讯（记者
嵇磊） 近日，天气转凉，离
品 蟹 赏 菊 的 时 候 还 有 2 0 多
天，但大闸蟹的香味已经时
不时的触动着市民的味蕾。
记者了解到，虽然大闸蟹还
没有上市，但各式各样的大
闸蟹礼券已经在东营市场上
开始“蟹斗”。

9日上午，记者在东城胶
州路附近的某大型超市内看

到，在礼品销售区内，已经摆
放上某品牌大闸蟹的礼盒。
记者拿起礼盒发现，里面是
空的并没有螃蟹。记者向超
市的工作人员了解到，该品
牌的大闸蟹还没有上市，但
现在可以购买礼券，等大闸
蟹上市后，市民可以凭券拿
货。

在东三路附近某品牌大
闸蟹销售商铺，门外已经打

出广告语来宣传。记者在店内
的工作人员那了解到，该品牌
的大闸蟹还没有上市，现在可
以打折购买礼券，等蟹子上市
后可以凭券取大闸蟹。记者在
店内看到，该品牌的大闸蟹价
格在1 6 0多元至2 6 0元每斤不
等。店里工作人员表示，今年
的价格可能与去年差不多，不
会有太大波动。

据悉，阳澄湖大闸蟹要

在9月2 2号才会开始捕捞，每
只正宗的阳澄湖大闸蟹都有
苏州市质监局的“专用防伪
蟹扣”，普通消费者可以方便
鉴别。山东黄河口大闸蟹有
限公司的工作人员表示，黄
河口大闸蟹会在 9月 2 0日左
右上市，今年大闸蟹收成不
错，大部分大闸蟹以野生为
主，主要以垦利为主产区，价
格可能会与去年相持平。

又到螃蟹黄多肉肥时

教你几道螃蟹做法
秋天是吃蟹的季节，这

是因为秋季是螃蟹生长最好
的时期，这时候的蟹肉肥嫩，
且味美色香，为一年当中最
鲜美。以下为您介绍3款蟹的
做法。

清蒸螃蟹

原料：螃蟹1000克
辅料：黄酒 1 5克、姜末 3 0克、
酱油 2 0克、白糖和味精各少
许、麻油15克、香醋50克。
做法：1、将螃蟹用清水流净，
放在盛器里；
2、将姜末放在小酒碗内，加
熬熟的酱油、白糖、味精、黄

酒、麻油搅和；
3、另取一小碗，

放醋待用；
4 、将 螃 蟹

上 笼 ，用

火蒸 1 5～ 2 0分钟，至蟹壳呈
鲜红色，蟹肉成熟时取出，上
桌后蘸带油调味和醋食用。

葱姜炒螃蟹
材料：雄螃蟹5 0 0克、葱头1 5 0

克、姜丝25克、蒜泥5克、料酒
1 5克、淡色酱油1 0克、湿淀粉
1 0克白糖3克、香油2克、猪油
7 5 0克 (实耗 7 5克 )、食盐味精
各5克、胡椒粉适量。
做法：1、把螃蟹宰杀后，腹部
朝上放菜墩上，用刀按脐甲
的中线剁开，揭去蟹盖，刮掉
腮，洗净，然后将蟹切块，每
块各带一爪待用。
2、把炒锅用武火烧热，下猪
油，烧至6成沸，下葱头，翻炒
后，把葱头捞出将油过滤；
3、在锅内略留油底，上灶爆
炒姜丝、蒜泥和炸过的葱头，
待出香味时，下蟹块炒匀，依
次炝料酒，加汤、食盐、白糖、
酱油、味精等，加盖略烧，至
锅内水分将干时，下猪油 ( 1 0

克 )、香油、胡椒粉等炒匀，用
湿淀粉勾芡，便可出锅。

煎连壳蟹
材料：鲜青蟹500克、黄醋25克、
净香菜50克、酱油15克、肉清汤
25克、湿淀粉25克、面粉25克、
味精1克、绍酒50克、精盐1克、
姜末10克、熟猪油500克（实耗
100克）、葱花10克、芝麻油5克。
做法：1、将青蟹洗净，除去背
壳、蟹鳃和下腹脐部，刮净脚下
的毛。再将青蟹切成2厘米的长
方块，留下大小腿，去掉关节和
脚爪，然后底板朝下摊开平放
一瓷盘里，撒上面粉待用；
2、把葱花、姜末盛入小碗，再
放入酱油、醋、绍酒、味精、湿
淀粉、精盐和肉清汤25克兑成
汁子；
3、炒锅置旺火，放入熟猪油，
烧至7成热，下蟹块，炸呈红色
后，连油倒入漏勺，滤去油；
4、炒锅放入熟猪油75克，烧至
6成熟，下入炸好的蟹块将汁
子搅匀倒入持锅颠翻几下，淋
入芝麻油装盘，香菜拼放盘边
即成。

（综合）
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雪花啤酒首届东营美食节闭幕现场。 本报记者 嵇磊 摄
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