
扫一扫

加入美食群

”每个永康人的记忆中
，总

有些味道

，在时间的沉淀下愈

发香醇

。这味道可以是街坊

小吃

，亦可是登入大雅之堂的

佳肴

。每个味道的背后或是

乡愁

，或是儿时记忆

，都是一

段历久弥新的故事

。

夏季止咳勿忘清火

推荐三：糖醋白萝卜

食材：

白萝卜1个、白醋3勺、糖2勺、葱一根、盐一勺。

步骤：
1.准备1根白萝卜，准备好糖、白醋、盐。

2.白萝卜洗净去皮切成片。尽量切薄些，容易入味。

3.切好的萝卜片放盆子里，加入盐。搅拌均匀，腌制20分钟。

4.20分钟后，腌出白萝卜好多水。

5.倒出多余的水分，用清水冲洗几遍，加入白糖，倒入白醋。用筷子搅

拌均匀。

6.撒上点小香葱或者香菜即可。
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食材：

罗汉果30克、排骨500克、干龙眼6颗、水2升、冬瓜400克、红萝卜60克、姜片2

片。

步骤：

1.将龙眼和罗汉果在水中泡软。

2.冬瓜和红萝卜切大块，排骨焯水，沥干。

3.再煮一锅水，加入所有的食材高火煮20分钟，之后调低火再煮90分钟。

4.最后加盐调味，即可。

推荐二：罗汉果冬瓜汤

夏天天气闷热，很多人喜欢在空调房里待着，这样一进一出，一冷一热，对身体的
承受能力是一个很大的考验，时间长了身体内的火自然就越积越多，很难散出去，感
冒咳嗽就随之而来了。夏天一直干咳非常不舒服，如何做能比吃药好得还快呢。小
编告诉你几个方子：喝胖大海？吃雪梨？吃海带？今天就来了解一下。

细腻丝滑豆腐花
豆腐花是永城大街小巷经常可以见到的一种小吃，味道鲜美可口，富

有营养。豆腐花又称豆腐脑，是指将烧熟的豆浆倒入桶内，边点卤边搅拌，
豆浆凝固到一定程度即可。永城传统豆腐花的佐料有笋干碎、肉末、榨菜
末等，再加点酱油、葱花与各种佐料一拌，味道香、鲜、润、滑，一直是市民喜
欢吃的早点之一。

一个碗里藏着的童年

近日，住在城区的张德明有点想念家里老母亲做的豆腐花了。旧时，
豆腐花是沿街叫卖的。卖主挑着担，走街串巷。现在城区大小早餐店随处
可见。可在张德明心里，老家用石磨磨出的豆腐花更有味道。
张德明回忆说：“那时的学生生活确实比较清苦，中午经常是清汤白菜

窝窝头，没到晚饭时分，肚子已经饿得咕咕叫了。看到卖豆腐花的担子，大
家立刻就围上去，用那种特制的平勺舀上浅浅的一碗，那白白嫩嫩的豆腐
脑立刻在碗里亮盈盈地颤动着，然后在上面洒上几片碧绿的香菜，再加上
几勺酱色的调味汤，那入口即化地感觉到现在都还记忆犹新。”

点卤点得好，豆腐花就好

豆腐脑与豆腐是同一家族，但又有一定的区别，即豆腐是凝固体，豆腐
脑是半凝固的流汁。“记得小时候，平时村里除了专门做豆腐的人家，其他
人家一般是不做豆腐的，只有过年时才做。我们家每年过年时，都要做一
灶豆腐。我母亲会提前一天把黄豆泡上一夜，第二天早起开始推磨，将豆
子磨成豆浆，然后将豆浆装水桶里或盆里。在做豆腐脑的前一天，需提前
将干黄豆用清水泡发8小时至10小时，夏天需放冰箱泡发或者要不断更换
清水。”张德明说。
黄豆泡发好后，用清水洗净，加水放在石磨中磨成豆浆，用布将豆浆过

滤，将取过豆渣的浆汁倒入铁锅里。
接下来就是用柴火煮透。张德明表示,柴火一定要烧得够旺，否则煮

出来的豆腐花会有豆腥味。这个步骤最考究技术，火太旺会溢锅。接着，
将煮好的豆浆撇去浮沫，关火盛出备用。最后，用一口小碗加少量凉白开
把内酯冲开，豆浆温度降至表面能看到豆腐皮凝结，冲入装盐卤的容器中，
搅拌2圈，放一旁静置。制成后豆腐花颜色雪白，柔嫩光洁，翻而不散，搅而
不断。食用时，用勺舀起盛入碗内，浇上适量的调和汤，再撒上菜、榨菜末、
辣椒油等佐料，吃起来咸辣清香，爽滑利口，香味扑鼻。

推荐一：炝拌海带丝

食材：

大蒜2瓣、植物油2勺、盐半勺、辣椒碎适量、熟芝麻适量、糖适量。

步骤：
1.将大蒜用刀背压扁，揪掉蒜皮，然后切成蒜末备用。提示：大蒜中的刺激气味是

大蒜油，有杀菌消炎等功效，切碎后在空气中氧化一会儿，营养加倍。

2.将海带丝用清水搓洗掉表面多余的盐分和杂质，然后放入冷水中，大火煮2分

钟至3分钟左右，煮熟后捞出，沥净水分备用。

3.胡萝卜切成稍粗的丝。将绿豆芽掐去根部（有的根会发苦），放入煮开后关火的

热水中，焯十几秒左右捞出，用凉开水冲一下能保持脆脆的口感。

4.炒锅中倒少许油，爆香蒜碎后，倒入胡萝卜丝稍炒几下。

5.再倒入辣椒碎炒出红油。

6.将海带丝用剪刀剪成长段，和豆芽一起倒进拌菜盆，加入盐、糖拌匀。

7.再倒入刚才爆香的蒜末、胡萝卜丝，拌匀后撒少许熟芝麻即可。


