
发饼，永康传统小吃中的名品，外酥里嫩，小而香，食之甜而不腻。
早年间，在谷物丰收时，人们将颗粒大的米筛出来留下做成米饭，将颗粒

小的米碎磨成米粉，再加入水磨成米浆，待发酵后，在锅里烙成发饼，一则果
腹，二则节约粮食。

因为做发饼收了几十个徒弟
西溪镇棠溪村的陈小红是远近闻名的做发饼能手，她做的发饼软糯适中。
陈小红说自己的发饼制作技术是从朋友那里取的经，再经过自己改良做

出来的——取名小红发饼，没想到在2015年的美食节上一炮走红，被评为永
康十佳小吃之一。因此,陈小红收到的订单不少，需要每天三四点起来将米浆
发酵好，制成发饼，早上七点将发饼准时送出。
生意不仅火爆，还有很多慕名前来拜师的徒弟。陈小红表示，现在大概有

三四十个徒弟，都是吃过发饼后，主动说要跟她学的，最远的是从宁波过来学
的，对此陈小红均倾囊相授。

一勺子的米浆烙一个发饼
“我家发饼与别家发饼的不同之处在于材料，米用的是江苏的大米，而且
是最好的晚稻，水也是用山泉水。”陈小红说，做发饼，米浆是关键，米浆的好坏
决定发饼的口感。
米浆由米和着水磨成，并自然发酵。一锅好的发饼掌控发酵的时间至关

重要。如果发酵时间过长，就会导致米浆气泡过多，制作出来的发饼就会不美
观，口感也会大打折扣。夏天一般发酵三四个小时，冬天则需要久一点。
加入白糖后需持续搅拌，白糖在搅拌的过程中能中和发酵产生的酸味，这

样的发饼烙起来既美观又美味。
等一切就绪，陈小红手脚麻利地用猪皮在煎锅上抹匀，开始烙发饼，用猪

皮抹锅子是为了米浆不粘锅。
烙发饼的过程中要控制好力度，发饼大小全靠手感。很多人曾经问陈小

红发饼烙的这么均匀，是不是有什么模具，其实并没有什么，就是熟能生巧，一
勺子的米浆烙出一个发饼。一分钟后，白白胖胖的发饼就新鲜出锅了，浓郁的
香味充满了整个房间。
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七夕美食DIY
甜到心坎里

说起永康好吃的广西米粉店，小编吃完“朱记生榨米粉”以后,对其他米粉实在
爱不起来。
小店位于高圳商业区，红底白字的招牌上，大大的“朱记”两个字很是显眼。40

平方米的店面，窗明几净、清爽自然，看起来令人十分舒心。
店主老朱说，店刚开没多久，因为价格实惠、味道好吃，积累了不少回头客。最

特别的当属生榨米粉。店主老朱特地跑去广西南宁学习，并根据永康人的口味稍
加改良。
生榨米粉由纯米制作，不加任何其他材料和添加剂，现榨现吃。汤底也很有讲

究。它的原料是富含骨髓的新鲜猪棒骨。熬煮时大小火转换，长时间熬制，是它保
持香浓的诀窍。“这一锅汤底，我都是每天买新鲜的骨头炖的，不加味精。”老朱指着
大锅说。
肉丝粉和卤牛肉粉也是店里的招牌单品。纯大米米浆精制而成的米粉，配上

炖得软烂的排骨，一把新鲜的青菜，一把青葱，浇上一勺卤汁，香气一股一股的窜
进鼻子里。急吼吼的拌匀了开吃，米粉爽滑，口感软糯，包裹住了卤汁，味道浓郁咸
香。
米粉还可以根据自己的喜好添加配料。其中牛肉选的是上好的牛腱子，是老

板用多种香料和中草药卤制而成的，肉嫩，瘦而不柴，非常软烂。米粉和牛肉一脆
一软，搭配得恰到好处。
和小编一样爱吃辣的，一定要尝尝店主自己做的剁椒，往米

粉里面一放，剁椒的辣味令人食欲大增。同时店里的泡菜、蒜
末、红油辣椒，都是店家自己做的，香味十足。
Q弹爽滑的米粉，鲜美回甘的骨汤，酸香开胃的泡菜，再加

上各种提味的配菜，一碗“酸、辣、鲜、爽、烫”的米粉，强烈撞击着
你的味蕾，吃过才知道爽！
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小而香的水磨发饼

家常快手牛排
【食材】牛排一块、洋葱末适量、西兰花适量、

生抽2勺、黑胡椒适量、糖半勺、黑胡椒酱适量。

【步骤】
1、牛排用刀背拍松，加生抽、黑胡椒、糖，腌制

半小时。

2、锅内烧开水，放西兰花焯烫后取出，过凉开

水后备用。

3、锅内倒入适量橄榄油，放入洋葱末煎香。

4、将牛排放入锅中，待一面煎好后翻面煎制。

5、将煎好的牛排放入盘中，摆上蔬菜装饰，淋

上黑胡椒酱即可。

心形红丝绒蛋糕
【食材】低筋面粉104克、红曲米粉6克、鸡蛋3

枚、玉米油20克、牛奶60克、细砂糖100克。

【步骤】
1、将牛奶、玉米油用打蛋器搅拌均匀。

2、倒入红曲米粉继续搅拌均匀。

3、将鸡蛋同细砂糖混合，蛋糊能划出明显的

划痕而不易消失。

4、筛入低筋面粉搅拌均匀。

5、倒入红曲米粉液体搅拌均匀。

6、将搅拌好的面糊倒入心形模具，并上震几

下，震出大气泡即可。

7、烤箱下火180度预热后，将模具放在烤箱中

层，烤15分钟。

8、将模具取出，蛋糕在晾网上晾凉后，筛上糖

粉即可。


