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文旅汇 B03

文旅速览

●联合国旅游组织官网日前发布

《世界旅游晴雨表》（以下简称“晴雨

表”），今年一季度，全球国际游客人次恢

复至2019年同期水平的97%，其中，亚

太地区国际游客人次恢复至2019年同

期水平的82%。今年一季度，全球出境

游客数量为 2.85 亿人次，同比增长

20%。晴雨表显示，2023年，中国游客

出境游消费总额达1965亿美元，领先

美、德、英、法等国家，居全球首位。此

外，晴雨表还预测，随着游客需求日趋强

劲、国际航班更加便利，以及包括中国在

内的亚洲市场持续复苏，2024年国际旅

游业或将完全恢复，全年国际游客人次

或将较2019年增长2%。

●近日，备受关注的旅韩归国大熊

猫“福宝”在成都中国大熊猫保护研究中

心卧龙神树坪基地与公众见面。初次登

场的“福宝”慵懒而松弛的状态让一众粉

丝直呼“爱了”！“福宝”亮相也给景区周

边民宿、酒店、餐馆带来了一波“流量”。

有民宿经营者表示，自从“福宝”亮相时

间确定以来，房间预订量明显增加，周末

基本上处于客满状态。此外，很多韩国

游客也因为“福宝”向往成都。据某旅行

社透露，他们组织的首个韩国“福宝”粉

丝旅行团将于6月25日抵达成都，看过

“福宝”后，将前往武侯祠、宽窄巷子等地

游玩。目前，卧龙神树坪基地已上新了

近10款“福宝”文创产品，包括“福宝”毛

绒玩偶、手账笔、扇子等。

●有游客近期在云南昆明一处网红

露营地游玩时，遇夜间降雨、河水上涨，

帐篷被水淹没，“一觉醒来就睡在水里

了”，令人心有余悸。对此，营地运营方

回应称已经做了相应提醒，但这次雨太

大让他们始料未及，今后会加强安全隐

患方面的管理。夏天是露营的好时节，

也是多雨的季节，无论是游客还是旅游

经营者都要密切注意天气情况，游客要

避免在河滩、河床、溪边搭建帐篷，项目

运营方更要给游客提供专业的服务和安

全保障。

●6月11日晚，国足在世界杯预选

赛中成功晋级十八强赛。在线旅游平台

数据显示，6月11日至12日，新加坡旅

游搜索热度环比上涨超过6倍，创下今

年以来的热度峰值。从6月14日欧洲

足球锦标赛开赛，到8月11日巴黎奥运

会闭幕，人们“跟着赛事去旅游”的热情

更加高涨，赴欧观赛游迎来预订高峰。

有业者透露，热门比赛所在城市的酒店、

用车、导游等资源紧张，价格最高上涨

50％，签证办理、门票预订等需求也持

续走高。不少旅行社根据用户需求推出

与体育赛事相关的定制化旅游主题产

品，让游客观赛之余，享受美好的旅行。

（洛报融媒记者 宋扬 整理）

白巧坚果黄油曲奇
酥软香脆干净美味

□洛报融媒记者 马硕丹 文/图

天热没胃口？不妨吃上一碗麻辣鲜香的

鸡丝凉面，唤醒挑剔的味蕾，带来清爽的口感。

鸡丝凉面以嫩滑的鸡肉丝、醇香的调料、

清爽的蔬菜和筋道的面条为主要原料，吃上一

口，鸡肉丝的鲜嫩与面条的筋道在口中交织，

加上麻辣的调料刺激味蕾，让人回味无穷。今

天，我们为你揭开鸡丝凉面的制作秘诀，让你

在家也能轻松制作出这道夏日佳肴。

清爽鸡丝凉面
唤醒夏日味蕾

博主
教菜

□洛报融媒记者 宋扬 文/图

夏天很多人胃口不

佳，正点时不好好吃饭。

美食博主“虎子”建议大家

做一些手工小点心备着，

饿时或下午茶时随手就

能吃到，既干净、美味、充

饥，还有营养。

今天，他教大家做白

巧坚果黄油曲奇，味道香

喷喷，口感酥软香脆，吃

上一口，带来美滋滋的心

情，学着做做吧。

博主档案

虎 子（虎 虎 生 味
儿），本名谢鹏，北京、
洛阳两地生活。《虎哥
的创意食堂》系列畅销
美食图书作者，曾任家
庭烘焙大赛评委、畅销
家电品牌宣传大使，央
视、北京卫视等美食节
目特邀嘉宾。

材料

黄油 140 克、白
砂糖 40 克 、鸡蛋 1
个 、高 筋 面 粉 210
克、小苏打 3 克、泡
打 粉 3 克 、海 盐 少
许、白巧克力豆 100
克、夏威夷果100克

步骤

1.在容器里放入室温软化的黄
油，加入白砂糖，用电动打蛋器打发。

2. 将打均匀的鸡蛋液，分三次
加入黄油中，每次用打蛋器打发混
合均匀。

3. 把面粉、泡打粉、小苏打过
筛，加入打发后的黄油，并加入少许
海盐，搅拌均匀。

4. 把糊状物混合成面团后，加
入白巧、夏威夷果继续混合均匀，并
用保鲜膜包好，冷藏一晚。

5. 第二天取出面团，将其分成
约50克一个的小圆球（不要压扁），
直接放在烤盘上。（图①）

6.放入预热好的烤箱，170度烤
13分钟即可，彻底放凉后食用。

温馨提示

该配方可以大概
做出 13 个曲奇，做完
后用干净密封罐保存，
最好一周内食用完。

材料

鸡胸肉、葱、姜、花椒、大料、芝麻酱、
生抽、醋、盐、鸡精、蒜泥、小葱、辣椒粉、
芝麻、黄瓜丝、胡萝卜丝、面条

步骤

1.准备一块儿鸡胸肉，适当敲打，使肉质
更加松散。

2.将鸡胸肉冷水下锅，加入适量葱、姜、
花椒、大料，煮开撇去浮沫后，小火煮 15~20
分钟，筷子可直接插入即可。

3.捞至冷水盆里，撕成鸡丝备用。
4.芝麻酱中加入生抽、醋、盐、鸡精，搅拌均匀。
5. 准备蒜泥、小葱、辣椒粉、芝麻，用热

油激发出香味后，和调好的芝麻酱混合备
用。（图②）

6.选择黄瓜丝、胡萝卜丝等喜欢的配菜。
7.在煮好的面条上均匀铺上鸡丝、黄瓜

丝、胡萝卜丝，浇上几勺调好的料汁即可。
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图图①① 白巧坚果黄油曲奇

鸡丝凉面

图图②②


