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周口美食

人气榜
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欢迎特色餐饮店加盟
餐饮版电话!
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现在周口最有名气的饭店是

哪家! 请拿出手机为你所喜欢的

饭店投上一票"让你的选择登上我

们的#周口美食人气榜$% 让广大

市民从千万选票缔造的排行榜中"

发现今天周口餐饮市场的风向标%

短信格式
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饭店名称&越具体越
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食尚!美味

"茉莉#花开建安路
!

记者任富强

本报讯 提起茉莉餐厅! 估计周口大多数

市民都不陌生!很容易想到周口汉阳路南段的

茉莉餐厅! 以美式田园风格为主要装修特点!

菜品植入了本地风格!十分亲民"近日!茉莉餐

厅二店在周口建安路开张了!市民争相来品尝

这里的美食"

据河南省茉莉餐饮管理有限公司总经理

赵爱霞介绍! 茉莉餐厅自与周口市民见面以

来!一直倡导绿色健康餐饮!菜品制作过程严

谨讲究!招牌菜有茉莉红薯!采用中西合璧

的手法! 在保留了红薯香绵纯甜口感的同时!

增加了芝士的醇香!主要食材是红薯!口味特

点是香滑#红莲煨小排!味美营养!

麻辣鲜香!口味独特#鸡汤茼蒿!营养全

面!清香味美!既保持食材的原本!又不失

营养#傣式菠萝饭!口味香甜!菜品富含维生素

及蛋白质!有助于提高记忆力!形式可爱!色彩

丰富!香甜可口"

特色主食有炸酱面$茉莉汤包全拼" 汤包

面皮选用进口小麦经特殊工艺配制!每日精选

新鲜猪腿肉做馅!去骨剔筋!汁鲜味美"

据介绍!茉莉餐厅隶属于河南省茉莉餐饮

管理有限公司!现有餐饮直营店两家!茉莉餐

厅一店位于周口汉阳路%原大闸路&南段!二店

位于市建安路%原光荣路&中段"河南省茉莉餐

饮管理有限公司自
67#8

年

成立以来! 本着倡导绿色健

康餐饮$精选优质食材$用心

烹饪的宗旨! 竭诚为广大食

客服务" 茉莉餐厅二店开业

以来!优惠活动众多!新老顾

客纷至沓来"

新店
开张

芥蓝做菜味道美

芥蓝又名苤蓝! 苏浙一带农家用其圆根

制作大头菜!如今菜市场上也有出售"芥蓝营

养丰富!能增进食欲!无论是熟食$凉拌$煲

汤!都可"

芥蓝凉拌三丝

芥蓝去皮切成丝!莴苣去皮切成丝"两者

分别用少量盐腌渍!并用重物压上半小时!变

软后取出!用温开水冲洗一下备用"豆腐干切

成丝后! 温开水冲洗沥水" 三丝混合加酱麻

油$味精$

少量糖等

配 料 拌

匀! 即可

食" 爱吃

辣的可加

辣酱食"

芥蓝

炒雪里蕻

芥蓝

去皮切成块洗净备用!雪里蕻洗后切成寸段"

起油锅六成热时!倒入芥蓝块!加盐煸炒!断

生后!倒入雪里蕻同炒!加少量糖$味精$水!

盖锅盖焖上片刻! 临出锅前撒上大蒜叶翻炒

至熟"

芥蓝烩猪肉

芥蓝切成小块入锅煮熟! 猪肉切块后入

锅煮熟出白水" 起油锅煸炒猪肉$芥蓝!加用

酱油$盐$糖$味精$水淀粉勾成的薄芡汁!出

锅时撒葱花$淋香油!装盘上桌"

芥蓝咸肉扁尖煲

芥蓝切成小块洗净备用! 咸肉洗净切块

入煲煮!撇去浮沫后!加入芥蓝块同煮!至八

成熟时加入切成段的扁尖%青笋&!尝咸淡后

加调味品调味!后撒葱花添香上桌"

芥蓝炒蛋

芥蓝去皮切成小块洗净备用! 鸡蛋或鸭

蛋打成蛋液! 下油锅炒成蛋块盛起" 锅留底

油!七成热时倒入芥蓝块煸炒!断生后倒入蛋

块!加盐煸炒" 临出锅前!倒入水淀粉勾的薄

芡!撒葱花$淋香油!出锅上桌"

芥蓝肉末豆腐

芥蓝切成小块洗净备用!猪肉剁成肉末!

豆腐出水备用"起油锅煸炒芥蓝块!断生后加

入肉末一起煸炒"肉末变色后加入豆腐煸炒!

倒入用盐$酱油$糖$味精和水淀粉勾成的薄

芡!临出锅前撒香葱$淋香油!出锅上桌"

芥蓝炒虾仁

芥蓝去皮切成丁洗净备用! 虾仁洗净备

用!青豆少许洗净备用"芥蓝入油锅煸炒断生

后盛起!锅留底油煸炒虾仁和青豆!断生后倒

入芥蓝丁一同炒匀!倒入用盐$味精$水淀粉

勾成的薄芡汁! 盖锅盖煮片刻! 起锅前撒葱

花$淋香油"

芥蓝清炖咸鱼

芥蓝去皮后切成薄片洗净备用! 咸鱼洗

净后切成块!和芥蓝片一起放入器皿中!加味

精$少量糖$姜片$葱结$一汤匙熟猪油一起

上笼屉或微波炉蒸熟即可食"

芥蓝丝炒肉丝

芥蓝去皮切成丝! 猪肉洗净切成肉丝!

起油锅七成热时下猪肉丝煸炒断生后盛起"

锅留底油!煸炒芥蓝丝!断生后!倒入猪肉丝

加盐一起煸炒! 加入少量洗过的榨菜丝调

味!用水淀粉加少量糖$味精勾成薄芡倒入!

临出锅撒香葱$淋香油"

芥蓝猪肉盅

芥蓝洗净后!挖去中间一块芯子!将挖

出 的 芯 子

和 猪 肉 一

起 剁 成 肉

糜 ! 加盐 $

味精 $少量

糖 和 香 葱

一 起 拌 和

成馅 !填入

芥蓝内 !上

笼屉或微波炉煮熟" 出锅后!可切成块吃"

芥蓝紫菜蛋花汤

芥蓝去皮切成薄片洗净后备用! 紫菜用

开水浸泡备用!鸡蛋打成蛋液备用" 起油锅!

用少量油煸炒芥蓝片!断生后!加高汤倒入紫

菜$蛋液同煮" 临出锅前加一汤匙熟猪油$撒

葱花"

芥蓝鸡肉蒸饺

芥蓝去皮切块煮熟后剁成糜! 鸡肉剁成

糜!加芝麻粉$香菇末$香葱$酱油$盐$味精$

少量糖拌和成馅" 面粉和成面团擀成饺子皮

包馅成饺子!上笼蒸熟"特点'味道鲜美独特!

开胃理气养生"

&李德复'

巧挤柠檬汁

#3

用手掌部位按住柠檬

来回滚动! 目的是让其里面的

果肉松动! 这样有利于挤出柠檬

汁"

63

当感觉到柠檬里面的果肉变软

时!用刀的根部在柠檬上切一个大约长

三厘米$深约一厘米的口子"

"3

将吸管一侧

剪成有尖头的斜口! 这样方便插入柠檬中"

83

把吸管插入柠檬中!用手挤压!柠檬汁就

会从吸管中挤出了"

93

最后用保鲜膜把

切口包裹住!放入冰箱里冷藏!以后

还可以随时使用"

王永兰

今天冬至 快来吃饺子

你怕冻掉耳朵吗

(十月十一冬至到! 家家户

户吃水饺" )话说今天就是冬至

了!你有没有做好吃饺子的准备

呢*如果你还只会吃!不会包!没

关系!今天!我们来学学+

第一环节)和馅

说到饺子!我们就会想起小

时候妈妈在家常做的猪肉白菜

馅饺子!只要半斤肉$一斤菜!再

加些简单的调味汁就可以"虽然

现在饺子馅的原料越来越丰富!

可猪肉白菜的搭配却是永不褪

色的经典!鲜美至极+

第二环节)擀皮

很多人觉得擀皮是个技术

活! 有的人可以一下擀十个!有

的人十下也擀不了一个! 其实!

还是没有掌握要点" 首先!切剂

子时要不断变换方向!这样可以

保证剂子按扁后是圆的" 其次!

擀的时候要注意中间厚$ 周围

薄"

第三环节)包饺子

如果你愿意!饺子可以以千

万种姿态呈现在你面前"

第四环节)煮饺子

饺子成不成功!一半的功劳

在煮饺子"水开后!先放少许盐!

再下入饺子!这样可以防止饺子

粘连" 放入饺子后!不能用勺子

搅!而要用勺背推!以免饺子皮

破了" 另外!要记住(开锅煮皮!

盖锅煮馅)! 就是说当饺子下锅

后!应马上盖上锅盖" 煮至饺子

上浮后!揭开锅盖!让蒸气散发

出来"这样煮出的饺子!不破皮$

不粘牙$风味好"

第五环节)吃

这是最重要的一个环节"刚

出锅的饺子晶莹透亮!薄薄的皮

儿透着里面的馅儿!一个个亲手

捏出的花纹独一无二!咬一口韧

性十足的饺子皮!又烫又有嚼劲

儿! 带着淡淡油珠的饺子馅!散

发着浓郁的香味!最后再来碗热

气腾腾的饺子汤!这感觉!岂一

个完美了得"

&据新华网'


