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春节是中国人心中最重要的节

日，也是一家人其乐融融的团聚日

子。在中国人心里，“过年”的代名词

就是“团圆”。所以，对于市民罗婷来

说，年夜饭必不可少的一道菜就是“团

团圆圆”。

“聚餐是春节假期里的重头戏，餐

桌上鸡鸭鱼肉等‘镇桌菜’‘硬菜’固然

不可少，但有新意的菜肯定更受欢迎，

我今天做的这道菜可是家中小朋友的

最爱。”说罢，罗婷和记者介绍起了这

道“团团圆圆”所需的食材。

“这道菜其实不难做，只是步骤比

较烦琐。首先，要提前浸泡糯米，大概

泡上两三个小时，直到糯米用手可以

轻松捏碎的程度。然后把猪肉剁成肉

末，颗粒大小和饺子馅差不多就行，最

好用二八肥瘦的猪前腿肉，这样口感

会比较软嫩。按照自己的喜好还可以

在肉末中加入胡萝卜、荸荠等蔬菜来

丰富口感，再用生抽、盐、酒等进行调

味。”罗婷说。制作糯米丸子最关键的

步骤是在肉末中加入一些淀粉，玉米

淀粉、番薯淀粉均可，再搅拌上劲，这

样做成的丸子才不容易散开。

材料准备完毕，只见罗婷用勺子

舀出一团肉馅，初步滚圆后放入糯米

盘里滚上两圈，让肉团表面均匀地粘

上糯米。接着，罗婷把丸子放进了一

个玻璃杯，摇晃了几下，从杯子里滚出

来的丸子就变得圆乎乎的，糯米也粘

得更牢固了。

“这样一个丸子就完成了。不过，

搓丸子得有耐心，肉馅不能贪大，不然

吃着容易腻，也不容易蒸熟。”说话间，

罗婷已经熟练地搓出了一大笼丸子。

“等会丸子蒸完还会变大，所以摆的时

候要留有空隙，免得粘连。”

水开上气，过了20分钟左右，热

气腾腾的糯米丸子就出锅啦。罗婷把

丸子一一夹出，摆放在盘子里，再点缀

上小葱花，就完成了这道“团团圆圆”

的制作。记者趁热品尝了一个，肉的

咸香、糯米的软糯瞬间充盈口腔。“这

道可算是我从不会翻车的拿手菜了，

不仅寓意好，还老少皆宜，每次做，女

儿都一口一个吃得停不下来。”罗婷

说，这道菜还非常方便保存，一次多做

些，再用保鲜盒分装，既可以送朋友，

也可以自己随吃随蒸。
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时间飞快，距离龙年春节只剩下

10来天。再过几天，市民杜珣珣的父

母和哥嫂将从上海回到永康过年，一

年到头为数不多的团聚日子让她对

除夕格外期待。在这个辞旧迎新的

特殊日子，杜珣珣觉得与家人团聚，

举杯畅饮，享用美食，许下心愿是必

备的仪式感。

“新年许愿，当然是希望来年万事

顺遂，称心如意啦。”杜珣珣说，自己今

年还特意准备了一道应景的吉祥菜，

厨房小白也能一学就会。

“这道菜是橙香烤翅，谐音就叫称

（橙）心如意（翼）。材料只需要准备八

只鸡翅、一个橙子、几瓣大蒜。”杜珣珣

边做边介绍道，鸡翅两面改刀，用冷水

泡出血水后加蒜片、生抽、老抽、蚝油、

蜂蜜、盐和黑胡椒调味，想要橙子风味

更浓郁的，还可以挤上一点橙子汁，撮

点橙子皮进去腌渍。

大概30分钟后，鸡翅就入味了。

“先在烤盘上铺橙子片，再放上腌好

的鸡翅，拿刷子在表面刷层油和腌

料，这样烤完的鸡翅能更油亮更入

味，温度调到180℃先烤上15分钟，

然后再翻面刷油，烤10分钟。”杜珣

珣说用空气炸锅或者烤箱都行，不过

不同机器所需的烤制温度和时间可

能稍有区别，可根据自家烤箱的“脾

气”来调整。

随着烤箱“叮”的一声，鸡翅就能

出炉了。一打开，烤翅的肉香混合着

橙香飘满了整个房间。“放在烤盘里的

鸡翅看着还不咋地，要好好摆个盘。”

说着，杜珣珣拿来一个精致的瓷盘，将

橙子片和鸡翅间隔着摆放好，再撒上

欧芹碎、白芝麻。这么一经装饰，颜值

果然不输饭店出品。

“你看，这道菜是不是有手就会做

呀。甜咸口的烤翅，又有浓郁果香，小

朋友肯定喜欢。尤其过年的时候家里

孩子多，这道‘称心如意’最适合不过

了。”杜珣珣说，年轻人的思路要打开，

哪怕不擅长厨艺，借助烤箱，简单的食

材也能整出美味来，今年的年夜饭就

打算靠这道“称心如意”来镇场子了。

过年过节就是要
团团圆圆

愿新年千般皆称心
万事定如意

食材清单：
糯米、猪肉、葱、淀粉。

制作步骤：
1.糯米浸泡2个小时以上，泡至用手可以轻松捏碎的程度。

2.猪肉剁成肉末，加生抽、盐、酒等进行调味。

3.加入适量淀粉搅拌上劲。

4.取一小团肉团均匀裹上糯米，放入玻璃杯滚圆。

5.放入蒸锅中，水开上气蒸20分钟。

6.盛出装盘，再用葱花点缀。

食材清单：
鸡翅、橙子、蒜、蜂蜜、白芝麻。

制作步骤：
1.鸡翅洗净后两面改刀，用冷水泡出血水。

2.鸡翅加蒜片、生抽、老抽、蚝油、蜂蜜、盐和黑胡椒调味，腌渍30分钟以上。

3.烤盘上铺橙子片，再放上腌好的鸡翅，鸡翅表面刷油和腌料。

4.烤箱温度调到180℃先烤上15分钟，然后鸡翅翻面刷油，再烤10分钟。

5.将烤翅和橙子皮装盘，撒上欧芹碎、白芝麻点缀增香。

熟悉的味道让归家的人心安
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一年忙到头，总要抽空陪陪父母孩子，与家人们围坐畅聊、分享生活；远方的游子哪怕千里跋涉，临近春节也要回到家中，为
的不仅是熟悉的舌尖味道，更多的是那一刻归家的心安。本期，向大家分享“团团圆圆”和“称心如意”两道美食的制作过程。

菜名：团团圆圆

菜名：称心如意
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