
这个季节就是
要吃些热乎乎的食
物，让你由内而外感
受到温暖的滋味。
小编为您推荐一款
番茄牛腩汤，来抵御
这个漫长而寒冷的
冬季吧。

食材：
牛腩（100克）、番茄3个、芹菜杆2根、大葱半

根、姜一块、八角一颗、香叶两片、盐适量、生抽少
许。

步骤：
1、将牛腩洗净，切成4厘米左右的方块。
2、西红柿切小块，去不去皮随意。想去皮就在

顶部用刀划一个十字，然后放入沸水中滚烫几下，
就容易脱皮了。
3、芹菜切成丁。
4、大葱切段，鲜姜切厚片。
5、牛腩块放入凉水中煮去血沫，然后捞出。
6、牛腩块与西红柿一起倒入锅中，一颗八角，

两片香叶一同放入锅中，倒入足够量的热水。
7、小火慢炖一个半小时，待牛腩松软即可。
8、出锅前十分钟放入切好的芹菜丁和剩下的

番茄炖煮十分钟。
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食材买多了怎么保鲜？
食材买多了不知道怎样保鲜？今天小编就给大伙安利一

些厨房小贴士，掌握了它，你就变成生活小能手。

1.冻肉的窍门
平时谁家也不可能买几两肉吧，一般都是一斤以上，可一

顿也不可能都吃了吧。直接放冰箱，下次吃的时候还得全化，
这个窍门解决了这一麻烦。将买回来的肉洗净，滤滤水分，将
滤好水分的肉切成自家一顿用肉的量；取和肉大小合适的保
鲜膜将肉包好，放入冰箱冰冻室即可。

2.巧存豆腐
买来的豆腐，很容易变质，放在冰箱里最多只能存上两三

天，而且容易发粘。把豆腐放在盐水中煮开，放凉后之后连水
一起放在保鲜盒里再放进冰箱，则至少可以存放一个星期不
变质。

3.分鸡蛋的窍门
前两天听朋友说她们同事买了个分蛋器做蛋糕，我还说

买这个干什么呀？自己用蛋壳就分了呀。只需准备好盘子、
干净的空饮料瓶、鸡蛋。将鸡蛋打入盘子中，用手按住瓶子，
对准鸡蛋黄，手一松，鸡蛋黄就进入瓶子内了，倒出来的蛋黄，
一点都没变形哦，如果暂时不用蛋黄，可以盖上饮料瓶的盖
子，直接放进冰箱保存。

4.剥橙皮的窍门
用一个钢勺把橙子蒂部挖掉，挖一个比勺子略大的圆，然

后把勺子贴着橙子皮插进去(勺子的弧度贴合橙子皮的弧度)，
一点一点撬开表皮即可。

下周就是圣诞节啦，还在为女票、孩子
的礼物发愁吗？不怕，送洪荒券啊！
双十一永康日报联合永城30多家优质
商家推出洪荒券以来，永城朋友圈、商家与
消费者之间掀起一股洪荒之潮。
江湖盛传“一册在手，永城我有”。这本
洪荒券可以说包含吃喝玩乐购，推出以后受
到了广大吃货、辣妈、潮人们的追捧。
你可以在圣诞节让女朋友去做个免费
面部SPA、美甲，然后带着她去明珠自助餐
厅一起免费享受一顿圣诞大餐。感受你们

独有的圣诞回忆。
你以为福利就这么点？只要购买了
洪荒券还能享受到以下这些福利——免
费洗牙、免费嫁接睫毛、免费摄影套餐、免
费领取围巾、免费课程
体验⋯⋯
我们给“利”，你负
责花。2016 年洪荒券，
永康日报感恩回馈，不
解释，赶紧上车赶洪荒
热潮。 （扫一扫即可购买）

洪荒券领你圣诞畅享美食

（扫一扫即可购买）

冬季寒冷干燥，不仅皮肤缺水，还容易引
发呼吸道和肠道等多种疾病。这时候，应该
多吃些应季水果，补充营养元素，提高身体免
疫力，橙子就是最佳选择。那究竟是多甜的
橙子才最好呢？
最近有款叫17.5°的橙子，很受大众青
睐，还成了水果界的“网红”。因为它的糖酸
比为17.5°，正好为标准范围的中间值，甜得
可口，酸得怡人，口感最适宜。
想要每个橙子都能达到黄金甜酸比，优

质的原产地很重要。2007年，农夫山泉选择
在具有良好种植条件的赣南培育脐橙，并与
当地农民建立了良好的合作关系。
采摘后的17.5°橙运到工厂后，必须在
24小时内完成分选，精确测算每个疤点面积，

并经过自动称重感应系统智能分级，再对每
个橙子进行无损红外扫描，测定糖酸比。
经过一轮轮的筛选，脐橙完成了“竞争上
岗”。打开一箱17.5°橙，每个橙子都能保证
表皮完整度统一、个头均匀，外观和口感都是
棒棒的。
今年起，消费者在市场上买到的每一个
17.5°橙，都拥有一个唯一的二维码，只要扫
描二维码，消费者就能知道
这个橙的产地、生长环境和
生长过程。
如今，17.5°橙已在永
康淘上架，扫描右边二维
码，即可下单哦。

农夫山泉17.5°橙，不止有点甜

番茄牛腩，冬日里的暖男

小贴士：
1、冬天的番茄不那么酸，可以多放点儿。

2、大部分的番茄先入锅与牛腩同煲，可以充分释

放番茄素，还能促进牛腩成熟。

3、芹菜丁和小部分番茄后放，颜色漂亮、成型；芹

菜可以起到增香的作用；换成香菜也可以。

4、可以根据口味加入鸡精之类的调味料，加点黑

胡椒粉更能增香。

近日网上曝出一则消息，在澳洲的肉类市场里面流入大
量用肉胶做的“合成牛排”，都是用次品肉块加肉胶拼接的！
而且“拼接肉”早已是全球行业内的潜规则。碎肉竟然可以用
胶一粘拼接起来做成牛排。这到底是什么样的神奇工艺呢？
听小编给你支几招辨别牛肉是否合成的技巧。

看配料
业内人士透露，这种肉叫拼接牛肉，要区分牛肉是不是拼

接的，就是要看配料，配料里面乱七八糟东西多就不靠谱，配
料里面只有牛肉那就是原装的。网上100多块钱10片那种牛
肉，基本都是拼接的。

看形状
牛排都是一样形状，圆圆的，这一定是合成吗？答案:不

一定，因为牛排是根据牛肉部位切割，每种牛排的部位不同，
当然切割出来的形状也会不同，菲力牛排是里脊切割，一般是
圆形或者椭圆形。所以，单纯从形状不一定判断出来。

看颜色
正常牛排颜色是一致的，不会出现几种不同颜色的状

况。如果一块牛排，有好几种颜色，那就可以考虑下是否是合
成牛排。正常的牛肉看上去颜色深红，表面粗糙且均匀，水分
适中不会有太多溢于肉质外端，边缘处筋比其他肉要多。而
假牛肉的颜色是加工出来的，不自然，且水分较多，边缘筋少。

看纹理
这点是判断牛排是否合成的关键，正常非合成牛排的纹

理是自然的，一条连着一条，不会出现杂乱无章。如果纹理杂
乱无章，找不到头绪，那就是合成牛排。

看筋路
非合成牛排有自然的筋，正常牛排在零下十八摄氏度冷

冻下，筋路部位出现裂开是正常现象，仔细观察裂开部位，就
会发现，肉与筋的部位，一丝丝相连接，而不是直接全部断开。

闻味道
正常的牛肉用鼻子闻有一股“膻”味，会透出一种牛肉的

鲜味。假牛肉的这种“膻”味不太自然，且会透出各种香精的
味道。

“粘”起来的牛排
你吃了没？
教你几招鉴别合成牛排


