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食材准备：
娃娃菜、茼蒿、香菇、大葱、白砂糖、鸡蛋、

日本酱油(2 汤匙)、味淋（1汤匙）、清酒（半

杯）、豆腐、雪花肥牛（300g）。

贴士：蔬菜可以根据自己口味选择

步骤：
1、娃娃菜洗净，把菜叶逐片拆开备用，香

菇洗净去蒂，表面切花刀，大葱切厚片，豆腐

切厚片备用。

别有一番滋味

炎炎夏日，暑意浓浓，在这样的午后,房间里放着最
爱看的电视剧，餐桌上有着一锅冒着热气的寿喜锅，滋
滋声响，纹理漂亮的肥牛、滑嫩白皙的豆腐在锅里快乐
的翻滚着，就连简单的时蔬在锅里都显得格外可爱，在
生鸡蛋里过一下，就迫不及待的送入口中。这幸福的
滋味，此刻只想贪心的独享。
本期小编就把这独有的味蕾和享受分享给大家。

欢迎加入小编美食群组，如
果你喜欢做菜、喜欢摄影、喜欢美
食或者想找到志同道合的朋友，都

可以扫描二维码，进入美食群一起交流心
得，分享美食。可能下一期登上《食珍录》
专栏的作者就是你哦。 扫一扫加入美食群

提到水果罐头，黄桃口味的绝对是小伙伴们从小到大

的大爱。作为吃货一枚的小编，就最喜欢抱着黄桃罐头看

韩剧。永康淘推荐一款人气极高的，灌溉师黄桃罐头礼

盒。(96元一盒：350g/8罐）

据了解，“灌溉师”桃好礼盒是由浙江冉屿贸易与浙江

一罐食品携手推出的精选黄桃罐头系列。

精选之一：果园是专属基地
在浙江一罐食品的专属签约果园基地里，有那么一批

营养充沛茁壮成长的桃树专供灌溉师，这样的桃树所产黄

桃，个头均匀，果肉紧实，甘甜多汁。

精选之二：采摘熟得刚刚好
黄桃产期前半段是桃树生产力旺盛，营养充足的时

间。此时果农会根据经验采摘成熟度刚刚好的桃子，太生

就不甜，太熟则不脆。为了达到最佳口感，灌溉师只用黄

桃产期前半段的桃子，并且成熟度一定由经验丰富的果农

来拿捏。

精选之三：甜度4-15度之间
灌溉师黄桃罐头精选上等白砂糖，业内标准的糖度是

14-18度，灌溉师为国人口味精选，将甜度控制在国内消

费者更偏好的14-15度之间，所以甜而不腻百吃不厌。

■相关链接

黄桃罐头不一样的吃法——黄桃滑蛋
黄桃还有什么不一样的吃法？这里给大家介绍一个

黄桃滑蛋的做法。可以说这是炎炎夏日里很清爽的一道

开胃菜，也可当成主食。口味清淡，拌饭也是超级棒，大人

小朋友都喜欢。

1、青椒、西红柿、黄桃片根据自已的需要切成丁。拿

一个鸡蛋，分离出蛋清，打匀备用。

2、锅中下油比平时量多些，烧至八成热倒入蛋清，朝

同一个方向轻轻搅拌，等蛋清凝固，半熟时沥油起锅。

3、将青椒、西红柿倒入锅中，翻炒至熟。

4、再倒入黄桃丁和蛋白迅速翻炒，加适量的清水和

盐。

5、最后用淀粉勾芡加入鸡精调味即可出锅。

桃好才讨好

鲜果寿司和夏日更搭哦
食材准备：寿司米、海苔、黄瓜、肉松、芒果、苹果、生菜、苦菊
菜、寿司醋（可以买现成的寿司醋，或者自己调制）。

贴士：
1、寿司醋比例：盐、糖、醋按1∶5∶5的比例（也有1：5：10的

比例，根据自己的口味调整）

2、将盐、糖、醋和匀，放入锅中加热，晾凉后即可使用。

（加热时不可令其沸腾，以免降低醋的酸味。通常是将1碗寿

司醋加入到5碗寿司饭中。）

步骤：
1、米饭蒸好。蒸好的米饭不要马上开锅，让饭焖个

10-15分钟，这样可以让米粒的口感更能发挥出来；趁热拌入

寿司醋，然后盖湿布，凉至手温时就可以用了。

2、黄瓜、苹果切丝，芒果切条。

3、寿司帘上铺一张海苔，再铺一层米饭，一次铺上肉松、

黄瓜丝、苹果丝、芒果，最后放上生菜、苦菊菜即可。

4、最后卷起寿司帘，用手轻轻握下定型即可。

（本次食材拍摄场地由心甜料理店提供）

□记者吕晓婷
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尽在夏日火锅

2、将肥牛片放入锅中煎至片刻，加入日

本酱油、味淋、清酒、白砂糖小火加热，味道融

合后过滤渣滓，留汤汁备用。

3、平锅中放入黄油小火加热至融化，放

入大葱煎至金黄，把大葱拨至一旁，放入豆腐

煎至金黄。熄火后把所有食材在火锅中码放

好，加入做好的火锅汤汁重新开火煮熟即可。

4、生鸡蛋（安全灭菌的）放入碗中，加少

许日本酱油调匀作为蘸料即可开动啦。


