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欢迎各规格的宴席、独立雅座包间预定

11333 Woodglen Dr Rockville, MD 20852

每天中午点心推车服务，港式点心，任君选择

大华府地区大华府地区
最富丽堂皇的大酒楼最富丽堂皇的大酒楼

全天候免费提供停车位（汉宫正门斜对面停车场）

首推首推

拿手菜拿手菜 拿手菜拿手菜
港式点心
港式点心
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yanzinoodle.com
New York Mart MD(中国城超市内）

15108 Frederick Rd Rockville MD 20850
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华府首家华府首家正宗柳州螺蛳粉店正宗柳州螺蛳粉店
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整理菜肴分享，每道菜都精选食材精心烹饪，给你不同味蕾享受（2）

墨鱼炒荷兰豆
材料：墨鱼 1只、荷兰豆 250克、姜适量、油适量、盐少

许、料酒适量、蚝油适量
做法
1.主要材料有墨鱼、荷兰豆、姜
2.墨鱼洗干净改刀切块切花刀，姜切片
3.荷兰豆摘去两头根部洗干净备用
4.热锅冷油放入姜片爆香
5.下墨鱼片炒至断生
6.期间加料酒和盐翻炒片刻出锅备用
7.另起油锅放入荷兰豆翻炒至变色后
8.再加入刚刚炒过的墨鱼片一同翻炒均匀加入适量蚝

油调味
麻辣干锅小土豆
食材：土豆、干辣椒、花椒 、孜然 、大蒜、食盐 、白糖、生

抽、香醋 、色拉油
做法：
1、小土豆洗净，把貌似要生芽的地方挖掉，放入蒸锅蒸

熟。
2、蒸熟的土豆取出晾凉，取一个土豆放砧板上，用刀轻

轻压扁。
3、依次压完所有土豆，放入盘中，两面洒适量盐，腌制

十分钟。
4、平底锅放适量油，把腌好的土豆放入煎至两面金黄，

取出备用。
5、原锅加少量油，小火炒香辣椒、花椒、孜然和蒜碎。
6、待蒜碎呈金黄色时倒入小土豆小心翻炒几下，倒入

提前准备好的调味汁，炒至即可。
干锅香辣虾
食材：新鲜海虾、干辣椒、葱、姜、花椒、淀粉、辣椒酱、

盐、油、料酒、白芝麻。
做法 1、虾清洗干净，剪去虾须，用针挑去沙线，用料酒

和盐腌制。
2、腌制好的虾沾上薄薄的一层淀粉，平底锅里放适量

油，将虾两面煎一下，时间不要长，变红就可以出锅；
3、锅里放少量油，放切碎的干红辣椒和花椒，炸出辣味

后放姜。
4、然后放入虾，放适量辣椒酱和少量盐煸炒几下，炒匀

即可关火出锅，撒上葱花即可。
啤酒烧鸭
材料：鸭子半只，青椒 2只，红椒 1只，生姜半块，桂皮 1

小块，八角2只，草果2个，香叶4片，干辣椒4只，啤酒1瓶，
料酒40ml，盐适量，酱油1汤勺

做法：1、鸭子洗干净并剁成块；所有的香料洗干净沥干
水分备用；生姜切片，蒜白斜切片，青红椒切块备用；

2、锅中放入适量的水烧至半开时加入姜片和料酒，等
水完全开了就倒入鸭块焯水，洗去浮末沥干备用；

3、油锅放油，下入香料、姜和蒜白爆香，然后倒入鸭块

煸炒出油后，加入料酒翻炒3分钟左右，再加入酱油翻炒均
匀直至鸭块上色；

4、接着倒入啤酒，啤酒要盖过鸭块，大火烧开后转为小
火，煮30分钟左右；

白菜炖粉条
食材：白菜，五花肉，粉条，香菇，葱、姜、八角，盐、鸡精、

酱油、蚝油。
做法：1、五花肉切片，入油锅煸炒至出油，略微焦黄，再

放入葱姜、八角煸炒一下。
2、将白菜洗净切好，先将白菜梆放入翻炒片刻，再放入

白菜叶继续翻炒。
3、倒入味极鲜，蚝油，加盐，放入泡好的香菇，顺便将泡

香菇的香菇水一并倒入，盖上锅盖炖10分钟。
4、将泡好的粉条放入锅中，翻炒至粉条入味、变软，撒

入鸡精（根据个人口味），即可盛盘出锅。
红萝卜珍珠丸子
做法1.糯米事先洗净泡发2到3个小时，然后沥干水分

备用。
2.选择一块三肥七瘦的前腿肉洗净，然后切成肉糜。
3.再加入姜混合切得更细腻一些。
4.加入盐、胡椒粉，李锦记酱油朝一个方向搅拌均匀，静

置20分钟入味。
5.葱白洗净切碎、红萝卜去皮切碎。
6.接着倒入入味好的肉糜碗里，加入生粉，鸡蛋清朝一

个方向搅拌均匀。
7.混合好的馅料。
8.用勺子挖一勺左右的量，沾上泡发好的糯米，裹成丸

子。
9.上蒸笼，记得放一层蒸笼布噢～冷水上锅，煮15～20

分钟即可。
三鲜霸王鱼头
卖点：多种原料混搭在一起，突出了菜肴的鲜美。
原料：鲢鱼头 1个（重约 850克），沙虾 300克，肉蟹 1个

（重约400克），水发香菇50克，节瓜、排骨各100克。
调料：翅汤1千克，色拉油50克，葱白段30克，香菜叶2

克，鲜红辣椒15克，姜片、料酒、盐各10克。
自制翅汤吊制工艺：
将老母鸡3只（每只重约1500克）、猪瘦肉2.5-3千克分

别切大块，与1500克鸡爪、5千克筒子骨、5千克猪扇骨一起
入沸水中大火氽 3分钟，捞出控水，放入不锈钢桶内，加 50
千克清水、100克姜片、100克葱段，大火烧开，改小火煲约一
夜，过滤取汤。

制作：
1、鱼头洗净，一开为二；锅内放入色拉油，烧至五成热

时，放入鱼头小火煎2-3分钟，取出备用。
2、排骨洗净，剁成长6厘米的段，下入沸水中，加姜片、

料酒，大火氽2分钟，捞出洗净。
3、肉蟹、沙虾分别洗净，肉蟹去壳，剩余部分斩成八大

块。
4、节瓜去皮，顺长切成4块，改刀成长5厘米的段；香菇

去蒂。
5、锅内放入所有原料（排骨、节瓜垫底），浇入翅汤，下

入鲜红辣椒，小火烧15分钟，放盐、葱白段、香菜叶上桌。
五花肉焖蛋
做法1.姜切大片，葱拍散五花肉切块；2.锅中放油 加入

五花肉翻炒将炒制五花肉的油脂倒出
3.放入葱姜 大料 花椒粒 老抽 水炖煮40分钟；
4.另起锅烧水 将鸡蛋煮制成熟后加入老抽上色
5.另起锅放油 油温 6成热放入鸡蛋炸制表皮起皱后捞

出；

6.五花肉炖煮30分钟后放入炸好的鸡蛋 加入盐 糖
7.待汤汁快收浓稠后鸡蛋切开两半继续收汁收干后出

锅盛盘
海米酿冬瓜
材料：冬瓜、海米、鸡汁、生抽、香油、蒜末、姜末、盐、水

淀粉
做法：
1、取一整块冬瓜，去掉外皮和瓤，沿着冬瓜外形，切成

片，不要弄散。
2、切好后，转移到盘子里，整理成冬瓜盅的样子。
3、海米用水浸泡15分钟。
4、锅中放入适量油，油烧热后，放入姜末和蒜末，爆出

香味。
5、放入海米，炒出香味，加入鸡汁、生抽、盐，翻炒均匀，

加入适量水，小火煮2分钟即可。
6、把熬好的海米，酿入冬瓜盅里。
7、锅中加入适量水，水烧开后，将冬瓜盅，放入锅中，蒸

15分钟。
8、出锅后淋上香油即可。
虾仁白玉菇
做法：1 白玉菇洗净去根，红椒和黄瓜切块
2 虾仁挑去虾线，用盐和料酒拌匀腌制
3 油热后用葱姜米炝锅，倒入白玉菇翻炒 2分钟，加入

虾仁炒至变色，倒入红椒和黄瓜，放入少许生抽，一小勺糖，
再加一点点盐，最后淋上少许水淀粉出锅即可。

蚝油豆腐
食材豆腐1块、青椒1个、红椒1个、油、盐、老抽、蚝油
步骤1、准备好材料
2、豆腐切成均匀小块
3、青红椒洗净去蒂切成小粒
4、坐锅热油，倒入青红椒粒煸炒出香味，盛出待用
5、留少许底油，倒入豆腐块
6、加适量冷水
7、慢火煎制豆腐八分熟
8、倒入适量蚝油，老抽翻拌，使豆腐均匀上色
9、最后，倒入青红椒粒翻拌一下就可以出锅了
茶树菇焖鸡
材料：鸡肉(不到一斤)、茶树菇(半斤)、蚝油、盐、酱油、料

酒、辣椒、胡椒粉、生姜、大蒜。
做法：1、鸡肉斩小块，加少量油、蚝油腌好;
2、茶树菇洗净，切断，飞水备用;
3、准备辣椒、生姜、大蒜;
4、放油，生姜、大蒜、辣椒，爆炒鸡肉两分钟;
5、倒入茶树菇;
6、加酱油、盐、料酒、胡椒粉调味，调小火，拌匀，加盖焖

3~5分钟;
7、装盘就可以上桌了，前后花费十分钟。
虫草花干贝玉米汤
材料：虫草花、排骨、干贝、芡实、枸杞、甜玉米；
做法
1.排骨飞水（放入凉水中，大火煮开沸滚3~5分钟，然后

将水倒掉，冲洗干净）；
2.虫草花、干贝、芡实、枸杞稍浸泡（2分钟即可），洗净；
3.甜玉米去皮去须，洗净切成块或者段（玉米较硬，切时

小心手）；
4.除玉米和枸杞外的所有材料放入锅中，加入适量清

水，武火煮开后转文火慢煲1小时；
5.加入玉米和枸杞，再继续文火煲1小时左右；
6.出锅前下盐调味即可。


