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武汉还有一道名吃——莲藕排骨
汤，很适宜秋天食用，有时，胡春汉会把
莲藕换成萝卜，一样很好吃。

主料：萝卜、排骨。
调料：姜片、葱花、盐、胡椒粉。
做法：
1.将萝卜洗净去皮，切成滚刀块备用。
2.将排骨切成小块儿，洗净备用。
3.锅中放水烧开，下排骨，烫2分钟

至3分钟，捞出洗净。
4.取汤锅（最好是沙锅），放入足量

的水，加几片姜，放排骨，大火煮至汤滚
后转小火炖1小时。

5.锅内加入萝卜，大火煮开后，转小
火炖至萝卜软烂，再放入盐、胡椒粉提
味，出锅时撒点葱花就行了。

“丫头”，80后女子，新浪美食名博
“知味人生”的博主。
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红烧狮子头，也称四喜丸子，是一道
淮扬名菜。肥瘦相间的肉红润油亮，配
上翠绿的青菜，鲜艳的色彩加上扑鼻的
香味，勾人食欲，是令人无法抵挡的顶级
美味。

“狮子头”要柔软好吃，最好自己剁肉，
还要细火慢炖。己故国画大师张大千的拿
手好菜就是红烧狮子头。大千大师的秘诀
是：七分瘦肉，三分肥肉，细切粗斩，大小如
米粒，不能剁得太细，要让肉质间有缝隙，
这样才能含汁。

原料：猪肉馅儿、鸡蛋、马蹄、淀粉、
葱、姜、李锦记秘制红烧汁、胡椒粉、盐、

糖、料酒。
步骤：
1.猪肉馅儿中打入1个鸡蛋，放少量淀

粉、胡椒粉、盐、糖、料酒、葱末、姜末，如果
有新鲜的马蹄，在肉馅儿里放一些马蹄末，
口感会更好哦！搅拌均匀后，用筷子朝一
个方向搅打上劲。

2.戴上一次性手套，舀一大勺肉馅儿
放在手掌里，揉搓成丸子形状后，在两掌间
来回轻轻拍打，肉馅儿会越来越有黏性，自
然会形成漂亮的球形，且不易破碎。

3.锅中放油烧热后，将肉丸放入油锅
内炸至金黄色，捞出控油备用。

4.锅中留少许油，放葱花、姜片爆香，
倒入开水，再放入适量李锦记秘制红烧汁
烧开。

5.把炸好的狮子头放入锅中，转小火
加盖炖煮20分钟。再焯几根菜心摆在盘
子里，绿绿的青菜配上红红的狮子头，好看
又好吃！

这道菜的做法并不复杂，宴请宾客
时露一手，会让你特有面子，一定要试
试哦！

□记者 杨柳
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胡春汉介绍，粉蒸肉是老武汉人的
待客名菜，谁家来了贵客，餐桌上一定
要有一盘粉蒸肉，以示对客人的尊重。

那天，她特意给我做了这道粉蒸
肉。一盘红润的肉整齐地摆在盘中，香
气扑鼻。我尝了一口，软、嫩、甜、香，滋
味丰富，非常好吃。

胡春汉说，做这道菜并不难。买一
块上好的五花肉，切成1厘米厚的片，加
入调料拌匀，腌20分钟。将肉片的肉皮
向下，整齐地放入大碗中，将碗放入蒸笼
蒸1个小时即可。蒸好后，将碗倒扣在盘
子里，一盘漂亮的粉蒸肉就做好了。

做粉蒸肉的调料超市有售，里面有

一包米粉，一包调味料，用起来非常方
便。如果买不到粉蒸肉的调料，用姜
末、料酒、老抽、胡椒粉、白糖、郫县豆瓣
酱将五花肉片腌20分钟，再将大米和
糯米放炒锅中炒香（糯米和大米的比例
为2∶1），用食物料理机打成米粉，将腌
好的肉片逐块裹上一层米粉，放入蒸笼
蒸熟即可。

胡春汉告诉我，老武汉人有个说法：
心要是被糊住了，人就会变笨，所以要
多吃藕——莲藕中有很多孔，能通心，
多吃就能变聪明。胡春汉还说，小时
候，哪个同学要是做了傻事或说了傻
话，其他同学就会起哄：“回家让你妈多
弄点藕给你吃！”

说笑间，胡春汉给我端上了一盘香
酥藕夹，金黄色的藕夹盛在果绿色的盘
子中，分外好看。外面是酥脆的皮，里面
是香软的馅儿，鲜美无比。

这道菜所需的原料有藕、猪肉馅儿、
鸡蛋、姜末、料酒、盐、味精、淀粉、面粉。

做法：
1.将藕洗净去皮，切成厚片，在藕片

中间再切一刀，不要将藕片切断。
2.在猪肉馅儿中加入盐、料酒、姜末、

味精，搅拌均匀，把肉馅儿填入藕片中。
3.另取一个碗，用鸡蛋、面粉、淀粉

和水调成面糊，把藕夹放入碗中，使其均
匀地沾上面糊。

4.在炒锅内放油烧至五六成热时，
将藕夹逐个入油锅中炸至金黄色，捞出
沥干油，装入盘中即可。

家住涧西区武汉路的胡春汉今年61岁，1982
年，她从老家武汉调到洛阳工作，从此，就在洛阳
安了家，扎了根。

故乡，是一坛陈年老酒，时间越长，酒味儿越
香。一晃30年过去了，胡春汉也算得上半个洛阳
人，早已接受了洛阳的饮食文化，浆面条、糊涂面
做起来也像模像样。不过，她最爱的，还是老武汉
的味道。思念故乡的时候，胡春汉就下厨做几道
武汉美食，在菜香中寄托自己的情思。
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