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美食推荐：香菇蒸鸡、土豆啤酒鸭、干煸茶树菇、胡萝卜炒香菇做法
吃饭是一种幸福，品味是一种情

趣，而透明墨香感受文字中的麻辣咸
甜，更是一种快乐。能吃者得到一份暖
胃的享受；会吃者找到一份心的平静。

不论是身处异乡孤独流浪的游子，
还是被紧张急促生活节奏追赶的白领，
亦或是因为恋情受挫内心苦痛的小女
生，好像只需要一份热腾腾的美食，瞬
间就带来了寒风冷雨中一股窝心的暖
流。

三餐茶饭，四季衣裳。共同造就了
一个叫家的地方，人因食物而聚，人不
散，家就在，烟火人间，风味常存。接下
来，我就给大家分享一些家常菜的做
法，让家更有味道！

胡萝卜炒香菇
食材：胡萝卜、香菇、油菜、酱油、盐
做法：
1.胡萝卜洗净切丝，香菇洗净切

片，油菜洗净切碎备用。
2.锅内放油加热后倒入胡萝卜丝

翻炒一分钟后加入香菇片继续翻炒。
3.等胡萝卜香菇变软后放入酱油

炒匀后加入油菜碎翻炒均匀，出锅前放

入盐即可
干煸茶树菇
食材：茶树菇 200克、葱 1小段、蒜

1瓣、八角 1颗、老抽 1/2汤匙、食盐 1/2
茶匙、白糖1/2茶匙、料酒1/2茶匙、干辣
椒1小把、花生油2汤匙

做法
1、葱、蒜切末，干辣椒椒剪成小段，

茶树菇洗净用淡盐水泡10分钟再用清
水冲洗干净;

2、锅内放油煸香葱蒜末，放入小红
辣椒煸炒出香味;

3、放入洗净去蒂的茶树菇
4、煸炒茶树菇，直至茶树菇变蔫，

倒入老抽，料酒、盐和一点白糖
5、继续煸炒至茶树菇收汁，全部吸

入到茶树菇内盛出即可。
土豆啤酒鸭
做法
1.鸭先净切小块
2.配料啤酒备好
3.土豆切小块放水泡去粉
4.起锅下料酒把鸭肉飞水去沫
5.洗净待用

6.起锅下少许油加鸭块炒出油
7.油出来加入姜、蒜、八角、桂皮、

干辣椒、蒜骨炒香
8.加适量生抽少许老抽中火炒
9.加入土豆继续翻炒
10.加入一灌啤酒没过土豆和鸭块
11.快收汁加入红辣椒
香菇蒸鸡
食材：香菇，鸡，红枣，料酒、鸡精、

生抽、白糖、葱、姜、蒜米，生粉，蚝油。
做法：
1、先把鸡肉洗净，切成小块，然后

再用水洗一遍去掉血水，就沥干水分，
红枣洗净后去核切成小粒，香菇泡水洗
净切成小片，蒜米切成蒜蓉。姜切成姜
丝，葱切成葱花备用。

2、把鸡肉、香菇、红枣放入碗里，然
后就放入生抽，蚝油、白糖、鸡精，姜丝、
料酒、蒜蓉，一起搅拌均匀，然后再放生
粉搅拌均匀，最后放一点油再次搅拌均
匀腌制 30分钟左右，，就可以蒸了，锅
里放入水烧开蒸至15分钟左右就可以
出锅，出锅时放入葱花一起搅拌一下就
可以开吃咯。

鲜到冒泡的竹笋炖羊排，老少咸宜，鲜嫩多汁，刷新羊肉新做法
在每年春天的时候，尤其是一些南方

人，都会习惯性地上山去挖笋子，相较于冬
笋来说，春笋的口感更加的鲜嫩，不过，在春
天过完之后，一些人也会纷纷想念春笋的鲜
美。这时候，大家也可以买一袋春笋干，用
温水泡发之后，用它来炖一道羊排。在尝过
这道菜之后，你会发现晒过的春笋干简直比
新鲜的春笋还好吃。而在这道菜之中，本来
比较腥的羊排也没有异味，反而变得肉质鲜
嫩，加上软糯的胡萝卜，这一道菜反而有一
种甜味，独有一种清爽的口感。

尤其在秋冬季节，一些手脚常年冰冷的
朋友也可以多吃这道菜。相较于辣乎乎的
羊蝎子来说，这道竹笋炖羊排虽然不是那么
的重口味，却是老少咸宜的大众菜。如果做
得好的话，不需要反复的腌制羊排，肉也也
可以变得鲜嫩多汁，让人吃了还想吃。

【菜品】：竹笋炖羊排
【烹饪食材】：两斤羊排，一个新鲜胡萝

卜，两勺酱油，两个八角，适量葱姜蒜，冰糖
两颗，三百克泡发的春笋干，一个洋葱，四勺
料酒，一个桂皮，适量的盐，两克十三香。

【烹饪步骤】：
1、将剁成小块的羊排泡出血水之后，反

复用清水清洗干净，用刀将胡萝卜去皮，切
成菱形块。同时，洋葱切成小块，竹笋干泡
发之后，放在一边备用。与此同时，切出少
许的葱姜蒜末，放在盘子中备用。

2、取锅烧水，凉水下入羊排，加入一个
葱结、两勺料酒和适量的老姜，大火煮 5分
钟之后，用勺子撇去浮沫，然后捞出来，放在

凉水之中冲洗一下，沥干水分之后，放在盘
子中备用。

3、取锅烧油，油热之后，加入冰糖，小火
炒出糖色后，加入焯过水的羊排。等羊排上
色之后，加入多一点的料酒和黄酒，再加一
勺酱油，翻炒均匀即可。

4、加入葱段、姜片、八角和桂皮，继续翻
炒之后，加入一瓶啤酒或者是纯净水，水量
最好没过羊排。盖上盖子，大火煮开之后，
转小火慢炖。

5、45分钟之后，再加入容易熟的春笋和
洋葱，再炖20分钟。这时候，我们再下入胡
萝卜块，放一点盐，再炖8分钟。

6、等到锅里的汤汁收得差不多的时候，
转大火，再次收汁，装盘的时候，撒一点芝麻
和葱花，就可以吃了。吃的时候，你会发现
羊排早已炖煮地脱骨，用手稍微扒一下，就
可以尽情享用美味了。

【烹饪小贴士】：
1、如果想觉得羊排非常膻的话，大家可

以用料酒和黄总给它稍微浸泡一会儿，以驱
除羊排的异味。

2、如果家里有砂锅的话，最好用那种不
太吸水的砂锅去炖煮，这样的话，中途也不
用加水。另外，如果发现锅里的水不够的
话，一定要加入开水来炖煮羊肉。

3、在烧羊肉时候，加少许的白酒的话，
也可以达到很好的去腥效果。此外，在炖煮
的过程之中，如果不喜欢吃胡萝卜的话，也
可以加入土豆和香菇等配菜。


