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““““高高高高冷冷冷冷””””的的的的初初初初春春春春与与与与川川川川菜菜菜菜很很很很搭搭搭搭哦哦哦哦
来来自自天天府府之之国国的的美美味味——— 蜀蜀鼎鼎厢厢

本报记者 杨万卿

“各种味觉中，对辣的喜好是
唯一需要后天养成的一项。有点
像烟瘾，又有点像酒量，又浅浅包
含了人类小小的受虐倾向。”———

《爱吃辣的人，你性格真好》
有人用“全国山河一片红”来

形容川菜的流行。这说出了川菜
的表面特点：擅用辣椒、红油。说
来也是，无论是点一桌川菜，还是
来一锅川味火锅，哪里不是红彤
彤的呢？川菜的美味，在于视觉的
惊艳，在于味蕾挑战，舌尖上麻辣
的诱惑谁都不能拒绝，只要你吃
过，就再也忘不了这红红火火的
美味，今天，小编为您推荐济南一
家口碑颇好的川菜餐厅：蜀鼎厢。

蜀鼎厢，经营正宗川味之代
表性酒楼，源于“天府之国”的四
川成都，酒楼定位与以商务宴、朋
友宴、家宴为主要客户群体，时
尚、小资、格调的川味餐厅。

有人这样解读蜀鼎厢———
蜀，四川之别称，以一国名一地，
厚重而磅礴；鼎，国之重器，钟鸣
鼎食之家，隆重而珍重；厢，别间
之雅称，生活之情趣，取向之意
境。蜀鼎厢，以天下盐(四川人号
称天下盐)烹天下味(川菜号称天
下味)！

回顾到 2015 年 5 月份，在济
南一群资深吃货为了实现儿时的

梦想一起结伴而行来到“天府之
国”成都，相距 2000 公里，历时
108 天，拜访了 18 位川菜大厨，
走访成都 23 家川香名店，7 条成
都老街，深入宽窄巷子与川香名
厨潜心交流，五星标准正宗川味
体验收集成都正宗传统的制作工
艺，五星级酒店名厨，潜心研究定
制济南最时尚的正宗好川味。从
无到有，从想法到实践，“道行”从
浅到资深，蜀鼎厢也在济南琳琅
满目的川菜馆子中脱颖而出，愈
加红火。

轻奢时尚、亲密价格，在蜀鼎
厢，体验的不仅是每一道美食不
可复制的正宗味道，也可以在时
尚美食空间体验家庭亲情式服
务，品味浓浓的中国风尚。更难得
的是，蜀鼎厢本味川菜馆坚持少
油、少盐、无味精的健康饮食理
念，并配备有多款清淡型菜品，老
少皆宜，丰俭由人。同时，蜀鼎厢
优美的就餐环境，温馨的就餐氛
围，热情的服务，尤其适合家庭聚
餐，宾会宴请。在蜀鼎厢，宾至如
归，是可以触摸得到的。坚持菜品
的本味本来是一件再普通不过的
事情，但是现在的食品安全却越
来越成为舌尖上的难隐之痛。还
原最好吃的川菜，回归人类畅享
美食的最高尊严，这就是蜀鼎厢
本味川菜的初衷。对美食的坚持
理所当然，对环境的缔造也精益
求精。专业的川人厨师团队，本味
的川菜，一切都在——— 蜀鼎厢酒
楼。

地址：济南市高新区奥体中
路与天辰路交叉口南 50 米西侧
院内 (临沂小镇，流水席，黄三怪
北临)

店店内内特特色色菜菜推推荐荐(包含做法)

沸
腾
水
煮
鱼

杜甫曾说：“蜀酒浓无敌，江鱼
美可求”。蜀鼎厢特别向大家推荐沸
腾水煮鱼，这道鱼是麻辣一族食客
们的首选，用料选用成都本地海拔
1000 多米的山地花椒及辣椒，用鲜
活的鱼片经独特工艺去腥腌制，再
将鱼片汆水盛器，用特制沸腾油加
入花椒、麻椒、辣椒，淋于鱼片上，瞬
间浓香四溢，端上餐桌更显热情洋
溢的氛围。

沸腾水煮鱼和普通水煮鱼最大
的差别就在于，沸腾水煮鱼需要用
三倍的油量去烹制，里面是一滴水
也不放的，完全是用滚烫的热油浇
在处理过的活鱼片上，口感更嫩更
鲜美。麻麻哒！这酸爽！

主料：草鱼、黄豆芽、油菜
辅料：干辣椒、花椒、姜、蒜、葱、

油、食盐、味精、干淀粉、料酒、郫县
豆瓣、生蛋清、胡椒末

做法：
1 . 将鱼剁下头尾，片成鱼片，

鱼排切段，用清水洗净，沥干水
分。

2 . 所有鱼头尾，鱼排，鱼片中放
适量盐，料酒、干淀粉和一个蛋清，
用手抓匀，腌制 20 分钟。

3 . 水烧开，豆芽洗净，放入开水
中，放盐，焯水(2-3 分钟)，随后捞入
小锅中铺好。

4 . 油菜的操作同豆芽一样，焯
水 1 分钟后，捞入小碟中。

5 . 锅中加平常炒菜 2-3 倍的
油，油热后，放入三大匙郫县豆瓣爆
香，加姜、蒜、花椒粒和干红辣椒中
小火煸炒。

6 . 待辣椒变色后加入鱼头鱼尾
鱼排，大火翻匀，加料酒和酱油、胡
椒末、白糖，继续翻炒片刻后，加一
些热水，放盐和味精调味。

7 . 水沸腾后，一片片将鱼片放
入，用筷子轻轻拨散，鱼片变色 2-3

分钟即可关火。把煮好的鱼及全部
汤倒入刚才的豆芽锅里，并在鱼周
围铺好干辣椒、油菜、葱片。

8 . 另取一锅，倒入小半锅油(油
量能没过鱼即可)，用小火炸花椒，
花椒炸香后关火，花椒粒捞到放有
鱼肉和豆芽的小锅里。

9 . 捞出花椒后，开大火，将锅里
剩下的油烧至 8 分热。

10 . 油烧热至 8 分热后，用一个
汤勺，一勺勺舀出锅中的油迅速泼
到鱼肉及辣椒上。

红糖锅盔

说起四川的美食，不少小伙伴
的第一反应都是“麻”和“辣”！但是，
在四川，尤其是成都，还有一种味道
霸占了诸多小吃的重要调味，那就
是，“甜”。四川作为我国重要的产糖
区域，其境内的“甜城”——— 内江、自
贡、广安、眉山、攀枝花，均种植大量
甘蔗。

红糖锅盔是成都的一种知名小
吃，起源于三国时代。以老式红糖入
馅，皮软而有嚼劲，馅多而不干，非
常适合女性、老人食用，口感好，营
养价值高。蜀鼎厢将大家喜欢的红
糖锅盔改小做成了餐桌上的点心，
很快这道菜得到了一致好评，上桌
率达到 95%。

主料：面粉、酵母、红糖、牛奶、
花生、芝麻、开心果、猪油、盐少许

做法：
1 . 温水调开酵线，加入面粉中，

搓成光滑面团，温暖处发酵 1 个小
时左右，成两倍大。

2 . 红糖加面粉混合均匀。
3 . 发酵好的面团加入油揉均

匀，再分成 6 等份的小剂。
4 . 取一剂，擀成中间厚四周略

薄的圆皮，放入红糖馅。
5 . 像捏包子一样将馅包起来，

封口并擀成 1 厘米左右的小圆饼。
6 . 做好所有的面饼。
7 . 锅中刷薄油，放入饼剂，盖上

锅盖。
8 . 中小火，一面烙至泛黄后翻

面，再盖上锅盖，至两面黄就好。
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