
年关将近，您还在为买年
货送礼发愁吗？作为烟台节日
礼品新贵，红极参系列礼品无
疑是您的首选。鉴于此问天阁
红极参隆重推出春节感恩特
惠活动，更有新春礼品提货券
全程服务。

红极参——— 中国著名健
康海参品牌，纯天然野生有机
食品。

红极参生长在冰岛深海，
纯天然野生老海参，体内不含
任何污染物，生长期达10年以
上。经泛美利华采用拥有独立
知识产权海参零添加鲜煮工
艺，不添加任何添加剂，做到
无 糖 、无 盐 、无 水 发 、无 抗 生
素、无农药残留，使海参的营
养成分得到最大限度地保留。
经国家权威机构认证 (国家水
产 品 质 量 监 督 检 验 中 心
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检验报告 )，其主要营养成分
是养殖海参的3 . 5 6倍。
活动内容如下：

活动一：凭有效返程车船
票，进店再享特价红极参9折优
惠，折后更享红极参贡丸半价
优惠。

活动二：特价红极参肉，
180元/斤，买十斤赠一斤。

活动三：特价红极参，原价
680元/斤，现280元/斤，凡购买
5斤以上有百元大礼赠送。

活动四：购买其他红极参
产品，均享受8折优惠。

此次活动问天阁红极参根
据不同的主题重磅推出4款红
极参新年大礼包提货券：

礼券一：红极参深海鱼大
礼包—128元。

礼券二：红极参合家欢大

礼包—168元。
礼券三：红极参孝亲大礼

包—280元。
礼券四：问天阁养生宴大

礼包—1160元。
凭券您只要打一个预约

电话，即可礼品到手。用一句
话 形 容 就 是 ：高 端 大 气 上 档
次，便己便人便大家。

温馨提示：消费者在购买
红极参系列产品时，请仔细检
查红极参产品的包装，如果您
要购买的产品不是精美彩色
包装，是简易包装，或者根本
没有包装，此产品必定是假冒
红极参，请消费者注意鉴别 !

活动地址：问天阁红极参
养生会馆—广仁路步行街30号

红极参专卖店—大海阳路
大润发肯德基路东
电话：6218688 400—615—8361

红红极极参参——可可以以直直接接切切着着吃吃的的海海参参
返乡特惠，问天阁红极参陪您把爱带回家

中国著名海参品牌

爽爽口口小小菜菜调调味味新新年年餐餐桌桌
烟台本地大厨教你动手做几样小凉菜

椒油脆莴苣

材料：莴苣、花椒油、精盐、青红
椒、凉拌醋。

做法：1、莴苣去皮后切细条、青红
椒洗净后切小段。

2、用少许精盐腌渍莴苣20分钟，
因为莴苣用盐杀过水，口感爽脆。

3、腌渍好的莴苣，倒出腌出的水。
4、倒入一汤匙凉拌醋、倒入适量

花椒油，调匀即可。

记者来到位于芝罘区胜利路
和所城里交叉路口的如家小海鲜
酒店，那里的大厨孙剑是地道的
烟台人，做得一手经典家常菜，
尤其是店里的大锅焖鱼片片是
客人的必点菜。孙剑熟悉烟台人
喜爱的菜式和口味，所成里的一
个朴实的老院子是他的美味大本
营，小院子里还悬挂着小红灯笼，

来这里吃饭着实另有一番风味。
在新年来临之际，孙剑向大

家推荐了几款制作简单，
营养丰富的清口小
菜 ，感 兴 趣 的
您不妨在家
里 撸 起 袖
子 ，小 试
身手。

爽口木耳

材料：木耳、凉拌醋、酱油、生姜、
青红椒、精盐、花椒油、白糖。

做法：1、甜青红椒洗净切小丁，
生姜切细丝，木耳泡发后，撕成小朵。

2、把木耳下开水，快速焯水后捞
出盛到盘子里，倒入味极鲜酱油、一
汤匙凉拌醋。

3、锅里倒少许食油，油热后放入
青红椒爆香，放入一汤匙白糖，少许
精盐，炒匀。

4、把炒好的料汁倒在木耳上，倒
入少许的花椒油，拌匀即可。

爽口菠菜塔

材料：新鲜菠菜、大蒜、生姜、酱
油、香油、陈醋、精盐少许。

做法：1、大蒜用蒜臼捣成泥、生
姜擦成姜茸备用。

2、菠菜去根洗净，切成长段下开
水焯水，捞出放入凉开水中拔凉备
用。

3、将菠菜捞出攥干水分放入小
盆中，加酱油、陈醋、香油、精盐各少
许拌匀。

4、把调好的菠菜装入一个矮点
的杯子压紧成型，然后迅速倒扣入准
备好的盘子中成塔状。

5、把姜茸盖在菠菜塔顶，用芝麻
和胡萝卜丝点缀下。

凉拌海蜇

材料：海蜇头、香醋、砂糖、盐、
香油、生抽。

做法：1、将海蜇头斜刀45度切
成薄片，放水里浸泡半天或一夜，
中间换三次水，沥干水后再用凉开
水或是纯净水过一遍。

2、用手挤干海蜇水分，加入砂
糖、香醋、盐、生抽，搅拌均匀后静
置10分钟。

3、装盘后淋入香油即可。

剁椒皮蛋

材料：皮蛋4个、剁椒、芝麻、蒜、
醋、生抽、葱、麻油。

做法：1、皮蛋剥去壳洗净，将皮
蛋放在手心，用棉线拉一下将皮蛋切
成四瓣或者刀沾水切开。

2、切好的皮蛋上洒上剁椒蒜瓣，
醋、生抽、麻油、糖、鸡精拌匀调成调
味汁倒在皮蛋上即可。

凉拌猪蹄

材料：猪蹄适量、红尖椒、香菜、
白糖、精盐、生姜、大蒜、生抽、料酒、
陈醋、红油、麻椒粉适量。

做法：1、生猪蹄清理干净后，用
刀在前趾处切一刀，再在猪蹄的“腹
部”深切一刀，顺猪蹄纵向再切一刀，
方便入味。

2、锅里倒入足够的清水，放入拍
碎的生姜，加适量精盐大火煮开后改
小火煮40分钟，煮好的猪蹄晾凉后，
用清水反复浸泡去油腻，把浸泡好的
猪蹄用刀分解成大块。

3、红尖椒洗净后切圈，大蒜切
末。切好的猪蹄、蒜末、红尖椒圈盛到
干净的小盆里，洒上香菜段。

4、取干净小碗，倒入一汤匙白
糖、一汤匙生抽，洒上适量精盐，倒入
1/2汤匙陈醋，上少许麻椒粉，根据喜
好倒入适量的料酒。

5、把调好的味汁倒入盛有猪蹄
的小盆里，调入一汤匙红油，拌匀即
可。

专刊记者 马文杰

又是一年新春到，放了
年假回到家中与父母一起
动手做一顿年夜饭是再幸
福不过的事情了。随着生活
水平的提高，年夜饭的餐桌
上不再是大鱼大肉，人们更
加注重饮食健康，讲究菜品
的品质，这时候一些小而精
致的小凉菜就显得格外讨
喜，做点爽口的凉菜，清晨
就着喝粥或者晚上陪老爸
喝几杯小酒，感觉还是相当
不错的，同时，餐桌上的爽
脆适口小菜更是对生活的
妆点和调味。

如
家小海
鲜酒店
大厨孙
剑
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