
对于吃面一族来说，如何煮好
面条真是要好好研究，面条要是煮
不好，这调味和配料再精彩，也会
失了风味。

煮挂面的火候
不应当等水沸腾了再下挂面，

应当在锅底有小汽泡往上冒时下
挂面，然后搅动几下，盖好锅，烧开
后适量添些凉水， 等水沸了即熟。

这样煮面条，速度快，面条柔软而
汤清。

要先放盐后下面
待水开后先加少许食盐（每

500

克水加盐
15

克），再下面条。这
样煮出的面条不易“糟”。

碱味的去除
下面条时可往锅里适量加些

食醋，这样不仅能消除碱味，面条
也会由黄变白。

做冷面防粘团一招
若面条结成团，可以喷一些米

酒在面条上，面条团就能散开。

怎样煮手擀面好吃
水煮开时在锅内撒点盐，再下

入面条， 用筷子轻轻拨动几下，以
防结成块或粘到锅底上，然后用大
火煮，使水温迅速升高。 这样煮好
的面条不发黏，不并条，汤水清亮，

软硬适口。用大火煮，锅开两次，点
两次水就熟了。

选好挂面下锅的时机
煮挂面时不能等到锅里的水

全都开了再放面条。因为挂面本身
很干，如果一下子遇到高温，表面

的淀粉就容易糊化而变黏。

同时， 水分热量都不容易向
内渗透，所以面心仍然是生的。 再
加上沸水会使面条上下翻滚、相
互摩擦，这样煮出的面条外黏、内
硬、汤糊。

这样的面汤不宜喝
有很多人习惯食用煮挂面的面

汤， 也有人习惯直接在煮面的同时
打点鸡蛋， 丢点青菜进去就煮成一
锅面。其实这样的吃法是不健康的。

建议面和汤要分开做。一般情况下，

因为面条在制做的过程中会含有一
定的碱， 在水煮挂面的时候面汤里
面也会有一些溶解了的碱， 所以不
建议直接饮用这样的面汤。

（据新华网）
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不断尝新，挑战更多美味搭配

鱼与葡萄酒带来的别样体验

谈及葡萄酒与鱼的搭配时，人
们往往将选择的局限定在干白葡
萄酒上。其实在葡萄酒和鱼类的搭
配上，还有很多新奇的搭配式样可
以带给味蕾别样的愉悦体验。

普洛赛克和煎鱼
很多人认为甜型的普洛赛克

容易让味蕾觉得过于沉重。其实不
妨将其与煎鱼搭配，也许会带来惊
喜。以鳕鱼和黑线鳕为原材料煎制
出来的鱼肉，能与普洛赛克脆爽的
口感和美妙的柑橘类风味相平衡。

莫斯卡托和辣鱼
莫斯卡托虽然常以餐后酒的

身份出现在餐桌，但其实它也可以
成为餐酒搭配的主角。墨西哥菜肴
如辣鱼墨西哥玉米卷可以很好地
平衡莫斯卡托的甜美感。咬一口香
辣的辣鱼玉米卷，再喝一口甜甜的
莫斯卡托，你能更好地感受到酒中
的桃子和梨子风味。

美国灰皮诺和油性鱼
灰皮诺葡萄酒一般酸度较高，

带有丰富果味，因而一直被认为是
鱼类佳肴的完美伴侣，如鲭鱼和鲱

鱼等。

法国长相思和淡味鱼
法国的长相思是干型白葡萄

酒中较适合与鱼类搭配的。最适合
与长相思搭配的鱼类是淡味、易切
成片状的鱼， 如罗非鱼和比目鱼
等。淡味鱼的烹煮应以一切从简为
原则，简单地烤制即可。

白仙粉黛与重口味鱼
白仙粉黛向来以甜美的口感

和易饮的特性而闻名，非常适合葡
萄酒入门爱好者。为了平衡其中的
甜美感，可以尝试将其与肉感较硬，

较重口的鱼相搭配，如烤金枪鱼等。

通过这种搭配， 白仙粉黛中隐藏的
风味能更好地呈现出来， 有助于大
家感受酒中的香料橡木或黑莓风
味。

黑皮诺和淡水鱼
黑皮诺葡萄酒的酒体较轻，单

宁量少，能与大部分海鲜搭配。 在
鱼类的搭配上，可以尝试将黑皮诺
与淡水鱼如三文鱼和鳟鱼进行搭
配，这些鱼的肉感较强，淋上西红
柿汁或者奶油酱汁后可以与黑皮
诺相得益彰。 （据新华网）

材料：适量芸豆（烘干
最佳）、培根（瘦肉部分切好
的）、洋葱（切好的块状）、胡
萝卜、芹菜、两汤匙番茄酱、

4

杯低钠浓缩鸡汤（浓汤宝
即可）、

2

片月桂树叶、

1

小
枝新鲜的迷迭香、菠菜叶。

步骤：

1.

将
1

罐豆子和
1

杯水
放入搅拌机内混合在一起。

2.

将培根放入锅中炒至
酥脆。 用纸巾吸走多余的油。

3.

将洋葱、胡萝卜和芹

菜加入锅里，煮至变软，约
5

分钟。拌入番茄酱然后加
入煮熟的芸豆、肉汤、迷迭
香和月桂树叶。

4.

在高压档煮
15

分钟。

释放高压后，去除迷迭香和
月桂树叶。 将两杯浓缩的
汤汁放入搅拌机泥杯勾
芡， 然后加入菠菜不断搅
拌直至菠菜失去水分。 最
后，舀入碗中，撒上培根作为
点缀就可以开动了。

（小可）
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赊店明青花

7个面煮小技巧
吃面一族们，赶快学起来

天气寒冷， 一锅简单易上手的浓汤加上培根的点缀简直
再完美不过。 下面就为大家奉上食谱，犒劳你的胃吧！
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菠菜培根浓汤


