
爆炒羊肝
材料：生羊肝

(

适量
)

、

胡萝卜
(

适量
)

、青红椒
(

适
量
)

、油
(

适量
)

、精盐
(

适量
)

、

酱油
(

适量
)

、生姜
(

适量
)

。

步骤：

1.

新鲜羊肝洗净切薄
片。

2.

把切成薄片的羊肝
用清水浸泡

30

分钟。

3.

捞出羊肝，控净水后倒入少许植物油拌匀备用。

4.

青红椒择洗干净后切大片。

5.

起油锅，油热后放入姜片爆香。

6.

倒入羊肝片滑炒变色后盛出备用。

7.

锅里留底油，放入青红椒、胡萝卜翻炒均匀。

8.

倒入适量酱油。

9.

倒入羊肝片。

10.

大火爆炒，调入精盐即可出锅。

小窍门：

1.

羊肝切片后用清水浸泡可去除部分血渍。

2.

羊肝切薄片后用油腌渍一段时间，这样炒出的羊肝要比用水
焯过的软嫩。

3.

羊肝先用油滑炒后再爆炒， 这样烹制的羊肝吃起来口感滑
嫩，不涩。

（据天下美食网）
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传承豫酒文化
见证历史辉煌

2015中国酒业论坛暨首届鸡公山白酒文化
节即将举办

� � � �

信阳消息（易续震）“名山神
泉出好酒、青云直上报晓峰”。

11

月
16

日，“中国酒业论坛暨首届
鸡公山白酒文化节” 新闻发布会
在信阳市鸡公山酒业厂区隆重举
行。此次发布会共邀请了

60

余家
国家级、 省市级新闻媒体及行业
媒体的参加， 为鸡公山酒业在传
承豫酒文化及推动河南酒业发展
注入新的平台。

会上， 鸡公山酒业总经理朱
耀辉致辞， 并对媒体朋友的到来
表示衷心的感谢。 鸡公山酒业行
政总监郭宏伟对目前状况以及未
来布局等方面作出详细介绍，为
体现此次新闻发布会的真正意
义， 鸡公山酒业营销总监李万山
详细介绍了

2015

中国酒业论坛
暨首届鸡公山白酒文化节的具体
事项， 并对开展活动的意义作出
说明。发布会过程中，各家媒体对
鸡公山酒业总经理朱耀辉、 营销
总监李万山进行了现场提问，就
记者们提出的有关企业发展、行
业发展、 活动举办事宜等方面的

问题，逐一进行了详细解答。

据悉， 此次中国酒业发展论
坛将于

12

月
8

日在鸡公山酒业
厂区借助鸡公山酒业建厂

65

周
年庆典进行开幕， 活动由中国酒
业协会、信阳市人民政府主办，河
南省酒业协会、 信阳鸡公山酒业
承办。 届时将会有全国酒类行业
领导、 专家、 国内著名经济学专
家、河南各地市优秀经销商代表、

主流媒体记者等
300

余人参加此
次论坛会议， 并对鸡公山酒业近
几年的发展、 未来规划以及目前
存在的问题进行指导、讨论研究，

确保鸡公山酒业能够健康、 持久
发展。

2013

年以来，诸多经济政
策的转变， 使我国酒业步入调整
期，未来酒业将如何发展？我国酒
业有哪些趋势值得我们深入研
究？ 带着种种酒类行业一直需要
探索的话题，将在

2015

中国酒业
发展信阳论坛会议上一一呈现。

会议主题为“机遇信心希望”，

充分体现了此次论坛会议的重要
性，方向性。为了让论坛能取得圆

满、高效举行，会议将定于信阳市
锦江国际大酒店展开讨论。

值此
65

周年华诞之际，鸡公
山酒业举办“首届鸡公山白酒文
化节”活动，旨在纪念鸡公山酒厂
65

年发展，展示企业形象和历史
传承，回馈社会各界和家乡人民一
直以来对鸡公山的关注和厚爱，促进
酒文化交流，大力弘扬和繁荣民族
悠久的酒文化， 让人们充分享受
酒文化给生活带来的馨香。

除此之外，此次
2015

中国酒
业论坛暨首届鸡公山白酒文化节
主要以

12

月
8

日举办的
2015

中
国酒业发展论坛会议及鸡公山酒
业

65

周年庆典为依托，先后邀请
万人对鸡公山酒业厂区进行参
观，并通过首届鸡公山酒业“民间
品酒师” 选拔大赛聘选鸡公山白
酒品鉴顾问。为了见证、回顾鸡公
山酒业的发展历程， 鸡公山酒业
还推出“寻找记忆中的鸡公山大
曲”活动，将通过投入大量资金来
回收历史产品。

长期以来， 鸡公山酒业在不
断创造经济效益的同时也非常注
重社会效益和履行社会责任。 多
年来， 先后为信阳各县区的爱心
助学、希望工程、灾区捐赠、家家
通帮扶、 扶贫济困等社会公益事
业捐款

1000

多万元。今年是鸡公
山酒业成立的

65

周年， 在此之
际， 鸡公山酒业又推出创建卫生
城市， 关爱环卫工人———爱心早
餐工程， 为创建卫生城市做一份
贡献， 为环卫工人送上一份营养
早餐。

在采访过程中， 朱耀辉告诉
记者：“在鸡公山酒业成立

65

周
年之际， 鸡公山酒业将借助开展
中国酒业发展论坛的东风， 回报
社会， 进一步推动河南酒行业的
发展。 ”

平锅羊肉
材料： 羊腿肉

(400

克
)

、洋葱
(1

个
)

、葱
(2

棵
)

、

蒜瓣
(2

个
)

、香葱
(

适量
)

、白
熟芝麻

(

适量
)

、花生油
(2

大
勺
)

、干辣椒
(10

多个
)

、红尖
椒

(1

个
)

、大茴
(2

个
)

、桂皮
(1

小块
)

、黄酒
(2

勺
)

、生抽
(1

勺
)

、盐
(1

茶匙
)

、豆豉
(1

勺
)

。

步骤：

1.

备料。 羊肉选择新鲜羊腿肉。

2.

锅内加凉水放入羊肉，小火加热，开锅后撇去浮沫煮至变色
捞出。

3.

葱、大茴、干辣椒、桂皮洗净。

4.

洋葱竖着切
8

瓣。

5.

砂锅加足量水，放入淖水的羊肉。

6.

加入
3

中的煮料，干辣椒用一部分，洋葱取最里面的部分加
入砂锅，倒入黄酒大火烧开转小火约

30

分钟，羊肉可以用筷子插入
即可捞出。

7.

干辣椒的另一部分切小段，红尖椒切细圈，葱斜切段，蒜切大
粒，香葱切末。

8.

煮好的羊肉稍微放凉切粗条。

9.

锅内加
2

大勺油加热至
6

成热。

10.

放入羊肉条略炸捞出沥油待用。

11.

锅内留少量油，放干辣椒、葱段蒜粒煸炒。

12.

放入炸过的羊肉条翻炒。

13.

放红尖椒。

14.

加生抽、豆豉和盐翻炒。

15.

加两勺煮羊肉的汤，小火煨一会至汤汁略有剩余。

16.

洋葱瓣摆在平锅内打底。

17.

炒好的羊肉放入锅中央。

18.

撒熟芝麻和香葱末，放桌上边加热边吃。

冬补圣品 美味羊肉宴

� � � �

羊肉既能御风寒，又可补身体，对一般风寒咳嗽、体虚怕冷、腰膝酸
软、气血两亏等病状均有治疗和补益效果，适宜于冬季食用，故被称为冬
令补品，深受人们欢迎。

但羊肉的气味较重，对胃肠的消化负担也较重，并不适合胃脾功能不
好的人食用。 和猪肉牛肉一样，过多食用这类动物性脂肪，对心血管系统
可能造成压力，因此羊肉虽然好吃，可不能贪嘴。

艳阳天酒店月底迎宾
低价位高品质

信阳消息（记者成兆本）记
者昨天从羊山新区信阳市第一人
民医院对面准备开业的艳阳天酒
店老板穆长春那里获悉， 中心城
区即将新增这个低价位、 高品质
的大酒店———艳阳天酒店。

据穆长春介绍， 羊山新区目
前五星级的高档次酒店就有两
家，而适合普通大众消费的、低价
位、高品质的大酒店却几乎没有，

鉴于此， 他将原来的一个中档次
未做活的酒店接下来后， 投资改

造成可同时容纳一千多人（可安
排

110

桌）就餐的大酒店，楼上楼
下均设有可容纳三百人以上的大
厅， 所有设备和装潢装饰不仅档
次高，并且讲究环保安全第一，这
样就可以极大地方便羊山一片的
居民好办宴席之用， 同时楼上还
设置有大小包间二十余个， 还可
满足不同人群的需要。 酒店其定
位低价格， 主要适合普通百姓消
费得起； 且食材主要以本地全天
然、健康、绿色、环保、低胆固醇原
料为主， 尽可能地满足目前人们
饮食回归自然健康的饮食需求。

根据他多年开酒店的经验和对中
国食品的研究进一步介绍道， 该酒
店的主食除了信阳产的大米、 面食
外，重点将增加现在人们十分青睐的
红薯、玉米、大豆杂粮和药膳煲汤
等保健之类的食品。他有信心、有
能力把艳阳天酒店打造成一个信
阳市民消费得起、 吃得放心的大
酒店。 我们将拭目以待。


