
近期，“永康淘”的大连海参十分畅销。这是因为开学了，很多家长买来帮孩子长个的。但有的

孩子却对海参不感冒，这可急坏了家长。那么如何将海参烹饪得色香味俱全，让孩子既能享受海参的

味道，又能获取营养，小编贴心地奉上以下两种烹饪方式。

我反反复复品尝，发动自己舌尖

上所有的味蕾去感受，用 12 个字来

表达吧，“闻之香而不厌，食之油而不

腻。”
刘姥姥
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酥香脆滑的片鸭卷，细致紧实的鸭肉，浓香醇厚的鸭

汤为吃货们开启了一段奇妙的旅程，更多的永城美食正

等待大家尝鲜。如果你想加入一周美食体验团，你有任

何永康美食推荐，可通过下方微信号添加吃货小编微信，

让我们在美食的路上一起探索。

美食是什么？在永康一周小编心中，美食是饕餮，美

食也是分享。“独吃吃，不如众吃吃”，于是上周，永康一周

美食体验员正式开始招募啦。招募令一出，不要太火爆，

永城的吃货都冒出来了。短短2天就有100多人报名。不

过本期小编只能先选出 15 名体验员开赴第一站——叫鸭

子。当然我们今后会一站站吃下去，已经入选的和未入选

的体验员们莫要心急。那就出发吧。

现场报道：
9 日晚 7 点，体验员们准时聚集在“叫鸭子”烤鸭店。

新鲜出炉的鸭子，体态丰盈饱满，全身呈晶莹的枣红色，油

光滑泽，让大家直流口水。来自南京的老师傅用了 2 分

钟就把把鸭子片开了。装盘上桌后，美食体验团的首站试

吃宣告开始。

15 位体验员发挥了吃货的本质，在下口之前，必先拍

照发个朋友圈。一张荷叶饼，加上蘸了甜面酱的鸭皮，再

搭配上黄瓜、小葱，入口那叫一个香滑。具体平价如何，让

我们来听听体验员们是怎么说的吧。

讲 究 的 南 京 吃 法 是“ 一 鸭 三

吃”。先是将鸭皮片开，用饼裹着吃；

接着，将鸭身肉剔下来，切成细丝，炒

成“鸭丝炒三丝”；最后是对付剩下的

骨头了，将骨架拆开，放入滚粥或熬

成高汤，煲成一大煲“鸭骨粥”或是

“鸭骨汤”，意在吃完鸭后，再去去嘴

里的油腻。

鸭肉很新鲜，肉质紧实，肥瘦适

中。黄瓜、小葱拌在这里起到了相当

大的作用，它们在入口时吸收了片鸭

皮在烘烤后渗出的许多油脂。
LUCKY

我曾经去过北京，吃过地道的北

京烤鸭。“叫鸭子”的片鸭酥脆，片鸭

皮蘸上酱汁，夹杂着黄瓜的清香，恍

然有种又到了北京的感觉。身在永

康，却能吃到这样地道的烤鸭，对于

吃货而言，确实是件幸福的事。

薇薇

体验员点评：

掌厨介绍：

海参蒸蛋:
1、准备好食材，海参提前泡发好，将鸡蛋磕入一个大碗中，搅

打成蛋液，倒入1：1.5的温水搅匀；

2、用筛子将蛋液过滤一次，把过滤好的蛋液倒入容器中，如

果表面有小气泡可用牙签扎破，盖上盖或用保鲜膜盖住，放锅里

面隔水蒸8-10分钟；

3、利用这个时间处理一个海参，放开水锅里焯一下水，切成

粒，小香葱切碎；

4、蛋羹出锅后，撒海参粒、少许香葱粒、生抽和香油调味即可。

怎样烹饪出色香味俱佳的海参

现“永康淘”为市民准备了干海参和即食海参两款大连海
参。干海参一份 60 克，现特价 360 元一份；即食海参现特价 99
元三条。有需要的市民可到永康日报生活体验馆看货购买，也可
扫描右侧二维码，通过“永康淘”线上商城购买，我们会为您快递
上门。

海参当归汤：
1、原料：干刺海参 100 克、当归 30 克、黄花 100 克、荷兰豆 100

克、百合20克、姜丝10克。

2、泡发海参的方法：先用热水将海参泡 24 小时，从腹下开口

取出内脏；换上新水，上火煮 50 分钟左右，用原汤泡起来，24 小时

后就可以做汤使用了；烧热水，放入海参，1分钟后捞起备用，这样

可以有效去掉海参的腥味。

3、重新起锅，烧热油，爆响姜丝，下入泡好的黄花、荷兰豆加

入足量的清水和当归煮沸。

4、最后加入百合、海参，一起大火煮5分钟。

5、加入盐、胡椒调味，鲜美的海参当归汤就做好了。

近期，永康的天气就像女孩的脾气，说变就变，冷暖不一，就是这样的天气情况下，人体所需的维

生素C流失较多。身为“维生素之王”的赣南脐橙成为了大家日常食用水果的宠儿。

赣南脐橙果大形正，一般每个在 250 克，橙红鲜艳，光洁美观。相比其他产地的橙子颜色略深。

果皮光滑、细腻。橙子底部有一个很像人身上肚脐的形状，因此得名“脐橙”。其肉质脆嫩，风味浓甜

芳香，充斥着橙香味，口感甜酸适中。

在美味充斥的生活中，光吃橙子怎么够？我们不妨变着法来试试橙子还有什么新的食用方式。

脐橙创意料理，收好
□记者 颜悦

扫一扫，进入永康淘线上商城

苹果橙子生姜汁：
1、准备好苹果一个，橙子一个，去皮生姜 15

克，纯净水200克；

2、苹果洗净、去皮去核、切块；橙子洗净、去

皮、分瓣；去皮生姜切块；

3、将切好的苹果、橙子和生姜放入豆浆机或

榨汁机中；

4、倒入准备好的纯净水；

5、开启豆浆机或榨汁机的“果汁”功能，2 分

钟就可以喝到细腻香甜的果蔬汁了。

橙子杏仁马芬：
1、先制成橙子泥。把整只橙子横切成两半

（连皮），放在锅里用水盖住橙子。上火煮到软，

用筷子可以轻松穿透为准。三只橙子，大约 45

分钟。

2、挖出橙子，切块然后倒进事物搅拌机打成

橙子泥。如果没有搅拌机，可用刀把煮软的橙子

剁碎。

3、取一个干净的碗，放入糖盒整只鸡蛋，用

打蛋器把混合液打到泛白。这一步很关键，一定

要把混合液打至接近白色，出现较多泡泡，体积

增倍。

4、倒入事先准备好的橙子泥，量好的杏仁

粉。搅拌均匀即可。

5、倒入模子，预热烤箱 175℃。烤制至表面

焦黄，大约15分钟即可。


