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金条鱼球

大华府唯一的正宗兰州拉面
陕西刀削面美味正宗

鲜美可口地道的专业粤菜师傅主理

莲花园莲花园
6-100

欢迎光临
本店靠近泰森角购物中心，5分钟车程

Lotus Garden
电话：703-255-9888
传真：703-255-5188

特色推荐
盐水鸭
素烧鹅

蜜汁糖藕
南京馄饨

红烧狮子头
糖醋排骨
松鼠鱼

藤椒活鱼
萝卜牛腩

家乡小炒肉
砂锅排骨
三鲜锅巴

南京饭店
地址：11213-C Lee HWY , Fairfax VA22032电话：703-385-8686 703-352-8686NANJING BISTRO

大华府首家淮扬特色餐厅

店长首推店长首推！！

拿手菜拿手菜

南京烧鸭南京烧鸭

10%offCOUPON
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只限堂吃

*

优
惠
不
可
叠
加
使
用

招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台招聘企台 小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚小费丰厚

42华府美食
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三伏不补一年受苦，建议常吃5道蒸肉，滋补气血强免疫，老少皆宜

三伏天气温高，新陈代谢快，是最适合进补的时候，俗
话说“三伏不补，一年受苦”，就体现了三伏进补的重要性。
天气热没胃口，怎么进补？可以多吃些蒸菜，蒸菜口感鲜
嫩，清爽不油腻，而且营养流失也少，经常吃也不怕上火，非
常适合进补。

夏天多吃蒸菜，可以补充营养，滋补气血，提高身体免
疫力，健康度过三伏天。今天给大家分享几道做法简单的
蒸菜，营养又好吃，老少皆宜。

一、清蒸排骨
准备排骨、食盐、生姜、香葱、蒜瓣、胡椒粉、酱油、蚝油、

淀粉、食用油。
1、排骨剁成小块，在水里泡1小时，取出血水，沥干水分

后加入食盐、酱油、蚝油、料酒、淀粉、胡椒粉、食用油，切一
些姜蒜末放进去，用手抓拌均匀腌制1小时。

2、排骨腌好后放入盘中码好，盖上盘子或包上保鲜
膜。蒸锅加水烧开，放入排骨大火蒸40分钟，出锅后撒上香
葱花即可。

二、粉蒸排骨
准备排骨、土豆、蒸肉米粉、葱、姜、蒜、料酒、酱油、蚝

油、白糖、食用油、豆瓣酱、胡椒粉、淀粉。
1、排骨剁成小块，放入清水里浸泡1小时，泡出血水后

洗干净，沥干水分备用。葱、姜、蒜洗干净后切末，姜蒜末放
入排骨中，加入豆瓣酱、蚝油、酱油、料酒、胡椒粉、白糖、淀
粉、食用油，用手抓拌均匀，腌制1个小时，时间充足的话可
以腌一个晚上。

2、土豆去皮洗干净，切成大块，加入食盐、酱油翻拌均
匀，腌制 10分钟。腌好的排骨取出，加入蒸肉米粉翻拌均
匀，让每块排骨都裹满米粉。

3、把土豆块铺在盘子底部，上面放裹了米粉的排骨，剩
余的米粉和料汁也码在盘子里。蒸锅加水烧开，放入土豆
排骨，盖上一个盘子，大火蒸40分钟，出锅后撒上葱花即可。

三、南瓜蒸滑肉片
准备南瓜、里脊肉、食盐、食用油、料酒、生抽、蚝油、白

糖、鸡精、淀粉、葱姜。
1、里脊肉洗干净切片，加入葱片、姜片、生抽、蚝油、白

糖、鸡精、淀粉、食用油，用手抓拌均匀后腌制10分钟。
2、南瓜去皮去瓤，洗干净后切块，放入盘中码好，上面

放上腌好的肉片，开水上锅蒸10分钟左右即可出锅，撒上葱

花就能吃了。
四、香菇蒸鸡翅
准备鸡翅、香菇、土豆、香葱、生姜、料酒、蚝油、生抽、淀

粉、食盐、食用油。
1、土豆去皮洗干净，切成薄片，香菇洗干净去柄切片。

鸡翅洗干净，划几道口子，加入葱段、姜丝、料酒、生抽、蚝
油、淀粉、食盐、食用油，用手抓匀后腌制1小时。

2、土豆片铺在盘底，上面铺上香菇片，然后放入腌好的
鸡翅，剩余的料汁也倒进来。蒸锅加水烧开，放入鸡翅大火
蒸20分钟，取出后撒上葱花即可。

五、糯米蒸鸡翅
准备鸡翅、糯米、生抽、料酒、胡椒粉、奥尔良鸡翅腌料、

葱姜蒜、小米椒、食用油。
1、糯米提前泡4小时，沥干水分后加入食盐、生抽翻拌

均匀。鸡翅洗干净后划几刀，加入食盐、生抽、料酒、奥尔良
腌料粉、胡椒粉、葱姜蒜，抓拌均匀后腌制1小时。

2、腌好的鸡翅裹上糯米，放在盘子里码好。蒸锅加水
烧开，放入糯米鸡翅蒸30分钟，出锅后撒上葱花、小米椒即
可。

五仁月饼为什么被吐槽难吃？是哪五种仁？不好吃只是您没选对！
今年的中秋节又快到了，各位女婿，是否准备好了月

饼，茶叶，烟酒等好礼。准备去走走岳父家，中秋送个礼
呢？虽然中秋节月饼必不可少，但是各地月饼的形式非常
广泛，广式月饼，苏式月饼，东北月饼等等。各地根据自己
喜欢的口感来选择喜欢的。

但是有一种月饼，被网友口诛笔伐，那就是广式月饼中
的五仁月饼。可以这么说，五仁月饼是这么多月饼中，馅料
最为丰富的一种，上好品质的五仁月饼，用料最为讲究，而
一家老字号的月饼的工艺，也不会差。因此五仁月饼，购买
的时候，一定要选对品牌。

很多网友使用很多甚为恶毒的语言来吐槽五仁月饼，
五仁月饼真的有那么不堪么？

网友A：“让五仁月饼滚出月饼界，五仁太难吃了，根本
就不应该生产出来”。

网友B：“如果恨一个人但又不想明显得罪他，那么就送
他五仁月饼，用五仁月饼难吃死他”。

网友C：“如果别人送我五仁月饼，以后基本上不会再和

这个人有往来，实在太恶心了”。
……
网友们一致吐槽五仁太难吃，但是你们真正了解过五

仁月饼么？五仁是指哪五仁呢？五仁中，最正宗最传统的
是使用，核桃仁，芝麻仁，瓜子仁，芝麻仁，榄仁，有的地方出
于成本考虑，也会使用到花生仁来代替核桃仁。

因为每个厂家的工艺，制作方法，火候掌控不一致，所
以导致口感差异比较大。比如有经验的厂家，是会调和馅
料的大小，馅料分不同火候炒制，再搅拌在一起，吃的时候，
就不会觉得塞牙缝，或者难咀嚼。好的月饼都是口感软绵，
不粘牙，轻轻咀嚼不塞牙缝，易吞咽。还有味道的调节，一
般的厂家没有经验，调节馅料的酸度，所以入口的口感就不
好，五仁最为正宗的味道是咸甜适中，不会很油腻，不发硬，
不成团。而且馅料均匀而丰富，绝不会偷工减料。

一般买到难吃的五仁月饼，都是一些贪便宜，买小作坊
生产出来的月饼，几块钱一个，想想现在的成本都知道，几
块钱，不偷工减料，能有利润么？再着，小作坊生产的月饼，

用料最便宜的，工艺，火候都不会有大厂成熟，因此调味，口
感远远不如大厂，因此被吐槽。所以想要吃到好吃的五仁
月饼，按照当前的市价，都要 15元左右一块，200g左右的，
吃一块，足以饱一餐了。

正宗老牌广式五仁月饼，一般还会加入一些新的材料，
因为五仁都是素的，即使加入了冰肉，也不足以满足人们的
胃口，因此，还会有叉烧，金腿等食材，今天跟大家分享一个
叉烧五仁月饼。

顾名思义，就是在五仁原料的基础上，加入了叉烧，叉
烧又是港式烧腊中最为美味的菜市之一，因此加入叉烧之
后，整个饼的口感就不一样了，加入叉烧让月饼的老广味更
加浓郁。精选本地土猪瘦肉，经过精心烘烤而成的叉烧，即
出炉便切成粒，搅拌均匀于五仁馅料中。在烘烤月饼的过
程中，叉烧散发出独特的香味，因此叉烧五仁月饼更香，更
好吃，当然用料足，价格也相对高一些。

想要吃到好月饼，还是得选老字号，用料足，手工好，经
验丰富，火候把控到位，所以味道，口感也不会差到哪里去。


