
几款意大利面，最爱最传统的意式

肉酱面，彩椒与黑胡椒的装盘搭配十分

诱人，夹起面条送入口中，柔嫩多汁，麦

香味、肉香味唤醒了每一个味蕾。慢慢

轻呷一口浓醇四溢的耶加雪菲咖啡，甘

苦中独特的果香味，苦中带酸、酸中带

柔、柔中带甘。

眉眼带笑

永康小方

一杯香醇的咖啡、一份秀色可餐的

意面、几只酥脆爽滑的鸡翅，在这里的每

一天都发生着动人的故事，静静坐下享

受这份恰如其分的安宁，我们的生活多

美好。

一餐吃了 4 种口味的意面，瞬间味

蕾上沾满了幸福。咖啡无敌香醇，制作

更是独具特色，原汁原味。要是你爱喝

咖啡，一定不能错过！
应柒柒

关于咖啡
□记者 颜悦

咖啡不只是一种浪漫的艺术，更是

一门严谨的科学。我们为客人提供的咖

啡豆都是经过自己精挑细选,咖啡制作

过程严格遵循传统咖啡的制作工艺——

手冲咖啡。从咖啡豆到制成咖啡，每一

道工序都会影响咖啡萃取，决定咖啡的

味道。正是这样，我们的咖啡做成后才

会有如中国红茶般清透的汤汁。

意大利面，是西餐中最接近中国人

饮食习惯的面点。价格定得相对亲民，

意在让任何人都能体验到西餐并非都是

高高在上的。
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上周的片烤鸭还留有余香，这周的咖啡豆早在瓶罐中恭候

多时。一周的休整时间内，永康一周美食体验团的小伙伴们却

丝毫没有闲着，大家分享着各自每天遇到的美食，乐此不疲，时

不时还约着群里的伙伴们寻找着暗藏永城在角落的暖心美食。

这周我们选取了 5 名体验员赶往美食体验第二站——关于

咖啡。

现场报道：

6 日晚 7 点，夜空透彻，远方忽隐忽现的月亮增添了不少浪

漫。体验员们早早就来到了“关于”咖啡，店内简约而不简单的

浪漫装修吸引了他们拿起手机，希望能留下这片刻的安宁。

5 位吃客入座，首先奉上的是四种不同风味的意大利面，咖

喱鸡的香滑、传统意式肉酱的鲜甜、红烧牛腩的劲道、黑胡椒牛

柳的浓烈满足了各位对意大利面的各种幻想。还有外酥里嫩的

炸翅中、焦黄脆口的炸薯条成了恰到好处的点缀品。最具“关

于”特色的精品咖啡，彰显了店家制作永城品质咖啡的执着。

王小莽

看到美食体验团的小伙伴们体验到了如此美味的意大利面你是不是也很心动？很多人觉
得意大利面很难做，其实煮意大利面很简单，保证10分钟就做好了，清清爽爽的樱桃番茄意大利
面，用橄榄油吃着没有心理负担。

只要掌握了秘诀，在家也可以烹饪这样的美味。以小编在厨房混的经验，意大利面要做得
好吃，一下五点很重要：第一，必须用橄榄油，橄榄油是意大利面的液体黄金；第二，煮意大利面
一定要沸水再放；第三，煮意大利面的水里要放盐和橄榄油，保持意大利的面劲道；第四，煮意大
利面的时间在8~10分钟；第五，煮好意大利面后用冷水冲，保持面条的爽滑和弹性。

10分钟
烹饪美味意面
□记者 颜悦

【樱桃番茄意大利面材料】
意大利面 100 克；樱桃番茄 400 克；

西兰花 100 克；橄榄油 20ml；盐 2 克；酱

油5ml；黑胡椒、彩椒少许。

【制作方法】
1、准备材料：1 把意大利面，樱桃番

茄去蒂切半，西兰花切小块；

2、煮锅放水煮至沸腾后，放盐和橄

榄油，再竖着放入意大利面，保持沸水

状态煮8分钟；

3、在煮面的过程中，另拿一只炒锅

烧热橄榄油，放入樱桃番茄翻炒；

4、当樱桃番茄炒烂后下西兰花、彩

椒翻炒；

5、意大利面煮好后用冷水冲洗一

下，放入煮樱桃番茄的炒锅中，加入黑

胡椒和酱油拌匀即可。

【小编提示】
1、如果你是重口味，希望味道更香浓，可以爆炒洋

葱粒再放樱桃番茄；

2、调味可以根据个人口味调整，比如可以放番茄

酱、糖、肉末等等

3、樱桃番茄常被称为小番茄或者圣女果，具有生

津止渴、健胃消食、清热解毒和增进食欲的功效。

熟枣茶(滋润补血)：
春分时节虽然雨水开始增多，但天气还是冷热不定，

加上饮水不足，很多人都会出现口干舌燥、嗓子干痒等症

状，建议大家喝点熟枣茶。

将红枣放在锅里稍微炒一下，待表皮裂开，颜色微微

发黑，将炒好的红枣泡水即可。春天天气干燥，加上外出

活动增多，症状可能会加重，喝点熟枣茶可以很好地缓解

症状。泡茶的红枣最好选用个大的，可掰开后再炒。

嫩芦蒿(健脾化痰)：
芦蒿有股浓郁的清香味，而且口感外脆里嫩、风味独

特，是人们非常喜爱的蔬菜。芦蒿中富含多种氨基酸、微

量营养素以及黄酮类化合物，是营养价值较高的保健蔬

菜，芦蒿性凉，具有帮助消化的作用。

芦蒿一般要用旺火炒，出锅时才能保持鲜嫩挺拔,口

感鲜脆。

春分来到 营养美食别错过
所谓“春分秋分，昼夜平分”，今年3月20日是春分节气。春分美食养生讲求“平和”，有什么

美食是适合春分进食？以下四种营养美食可不能错过。

茯苓饼(养胃温肾)：
茯苓具有健脾养胃、宁心安神和祛湿利水的功效，因

为没有异味，容易被大家接受，因此也可以当做食物食

用，老北京的茯苓夹饼就是代表。

可以在超市中购买茯苓粉，回家后和面粉、牛奶和在

一起做成茯苓饼和馒头吃，既可以当做主食，又是简单的

药膳;还可以将茯苓和粳米熬粥喝，健脾温肾。

灰灰菜(清热利湿)：
春分前后人体血液处于旺盛时期，激素水平也处于

相对高峰期，易出现高血压、出鼻血及过敏性疾病，因此

要注重饮食上的调养。灰灰菜是一种野菜，其性味苦凉，

有清热利湿、解毒的功效，感冒发烧时食用一些，有一定

的缓解作用。另外，油腻东西吃多了，感到不适，吃些灰

灰菜有解油腻的作用，体寒及胃肠不适者不宜多吃。

凉拌灰灰菜味道爽口鲜嫩，入锅焯水后，浸泡半小

时，将水分挤干，切碎与蒜泥、酱油、醋、蚝油搅拌即可。

因为灰灰菜多为野生，所以焯水过后一定要浸泡足够长

时间。

□记者 颜悦


