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今日泰山

食尚

泰安有啥特色菜，哪些小店一招
鲜，媳妇有啥拿手菜？你有做饭的独门
绝技吗？你有烹饪小妙招吗？欢迎发送
邮件至小编邮箱1922177589@qq.com，
与大家分享你的经验与技巧。

微信网友@summer推荐了这几个
小妙招，大家可以试试哦。

制作西红柿炒鸡蛋有讲究
1、西红柿一定要选择熟透的，红

红的圆圆的多汁的才好吃，而且西红
柿一定要去皮，不然炒好后皮和果肉
分离既不好看又不好吃；

2、西红柿一定要切成小小的丁
块，这样西红柿中的汁液很容易就会
被炒出来，而且炒好的西红柿成酱状，
味道浓，拌饭吃超好吃。

3、放入番茄酱会令这道菜的西红
柿味道更浓郁，颜色更漂亮，我用的是
番茄酱，如果喜欢吃甜的，可以放番茄
沙司。

4、炒西红柿的时候放点酱油成菜
颜色不但漂亮，而且味道更鲜美，不过
千万不要用老抽等颜色重的酱油，一
定要用浅色的。

尚品小海鲜：在岱宗大街云海美
食城内路东，有一家新开的尚品小海
鲜，那里的海蛎子非常有特色，肥而不
腻，粒大饱满，如果蘸少些芥末吃，味
道更美。听老板说那里的海鲜从海洋
到餐桌只需6小时。

有家小吃店

在泰城，剁椒
鱼头这个名字可
以说是家喻户晓，
剁椒鱼头也被称
作“鸿运当头”、

“开门红”附有彩
头的美丽名字再
加上鲜辣适口的
特色美食，可谓是
一绝。

火辣辣的红
剁椒，覆盖着白嫩
嫩的鱼头肉，冒着
热腾腾清香四溢
的香气，在“剁椒
鱼头”上得到了完
美体现。蒸制的方
法让鱼头的鲜香

尽量保留在肉质之内，剁椒的味道又
恰到好处地渗入到鱼肉当中，鱼头糯
软，肥而不腻，咸鲜微辣。入口细嫩晶
莹，带着一股温文尔雅的辣味。

“剁椒鱼头有酸、辣、鲜三味，看
上去辣意浓重，吃起来却不温不火。”
毛家饭店的工作人员介绍，“这种荡
气回肠又豪情气爽的滋味，令即便不

喜辣的人也抵挡不住
诱惑。”大鱼头配以剁
椒，鲜美香滑的鱼头中夹
杂着酸、辣之味。此刻，你会
体会到为何有“宁舍一头牛，
不舍一鱼头”之说了。“大头鱼
的鱼头大而肥，肉质雪白细嫩，
最适宜做剁椒鱼头这道菜。”

一种美食的背后，肯定很多讲
究是人们所不知道的，剁椒鱼头也
不例外，剁椒鱼头要做得好吃，关
键在于剁椒这个调味料。如果是在
家自己做剁椒的话，可以根据自己
的喜好调咸淡。如果是是超市购买
来的剁椒，大多都太咸了，必须先
调味，才能使用。“自己做剁椒可以
把买来的剁椒放进簸箕里，直接拿
到水龙头下，边冲洗边用手搅动，
去掉一些咸味，然后再用”。宝丰酒
楼厨师长介绍说。

自己做的剁椒，又脆又新鲜，
还带有辣椒特有的一点甜味。如今
辣椒贵了，自己做剁椒就少了，大
都是到菜市场买，买来的剁椒有时
候不够新鲜，有时候还带点酸味。
剁椒鱼头王师傅说，剁椒带着甜味

很重要，可以起到增加鱼头新鲜味
道和达到肉质爽滑的目的，特别是
剁椒鱼头千万不能淋猪油，也可放
点糖来提鲜。

剁椒鱼头的做法有很多，最为家
常的做法就是将鱼头洗净，去鳃，去
鳞，从鱼唇正中一劈为二，然后将盐、
味精均匀涂拌在鱼头上，倒些料酒腌
制10分钟左右后。将剁椒涂抹在鱼头
上。在盘底放些生姜和大葱，将鱼头
放上面，再在鱼身上搁切好的姜丝。
然后放入锅中大火蒸制30分钟左右，
时间根据鱼头大小掌握，不宜蒸时间
长，以免鱼肉过老。最后鱼头出锅后，
将葱丝撒在鱼头上，浇熟油，美味就
大功告成了。

要统计中国菜的菜品数量，毫无争议的要划
分菜系，也是一件几乎不可能完成的事，烹炒煎炸
蒸炖、火候，食材，调料。有时候，这些显得简单，
有时候却又无比复杂，在泰城的厨房里，藏匿着
什么样的秘密？是食材、佐料、调料的配方？是
对时间的精妙运用？是厨师们千变万化的蒸
制手法？都不是一道简单的数学题。
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