
商丘
打造餐饮美食文化

联手一家人餐饮文化连锁有限公司

■文/图 晚报记者 戚丹青

美食热线：18603700103寻找商丘美味就在《舌尖上的商丘》

市民朋友们，如果你发现了商丘的
特色美食，忍不住想与大家分享，或者
想把自己店里的美食推荐给大家，欢迎
和记者联系。

13781400267 18603700103美食推荐电话

一店地址：中环广场京港步行街南头路东

电话：2216118
二店地址：归德路与长江路交叉口向南100
米路东 电话：8997878
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京九晚报梦幻天使杯2018年画宝宝大赛

每名参赛选手均可获赠精美礼品一份！年终评出年画宝宝冠军12名，各赠送
精美礼品、年画宝宝台历一套及获奖证书；优秀年画宝宝120名，各赠送年画宝宝
台历一套及证书。

报名地址：商丘市神火大道与北海路交叉口西北角梦幻天使儿童摄影盛大店
报名电话：0370-6969970 0370-6969950 报名QQ： 3089647948
详情请登录商丘网http://www.sqrb.com.cn或梦幻天使www.mhtssy.com查询

●丁宝宝 ●郭伊凡●葛小宝 ●丁姝含 ●冯宏森

随着经济的发展，地球越来越像一个
村落，居民们之间的联系也越来越紧密，
特别是美食的流通，更是让全世界人民都
能饱口福。商丘有一家专门做正宗西班牙
美食的餐厅，里面的美味琳琅满目，牛
排、鱼排、石锅、沙拉、披萨、甜品、鸡
尾酒……每一种都有异国特色，爱吃、会
吃的您不要错过。

这家名为“大巴士西班牙美食”的小
店位于文化路海亚春天小区西侧的胡同
内，与繁华近在咫尺，却独享一片幽静。
推开玻璃门，里面是一个清凉世界，不大
的餐厅灯光迷离，背景音乐很好听。餐馆
是赵猷商和陈秀丽夫妻开的。赵猷商是大

厨，他与中餐馆内一身白色工作服
的大厨不同，他衣着讲究，笑容温
和，很有《深夜食堂》中男主角的
范儿。赵猷商说，自己与商丘的缘
分可能在冥冥之中就已经注定，从
他的名字上就可看出来。陈秀丽告
诉记者，丈夫家原来在上海，他们
1990年结婚之后，她随丈夫一家搬
到广东居住。后来丈夫又到西班牙
从事餐饮业，在那里工作了十余
年。“我远离家乡与他一起生活。近
几年，我的老母亲越来越惦念我。
考虑到她已经八十多岁了，我就和
老公商量，要回商丘陪她过几年。4

年前，我们在商丘开了这个店。虽然不
在繁华大街上，但正宗的西班牙风味还
是吸引了不少回头客。我们店里的明星
产品是西班牙鱼排，几乎是每桌必点，
甚至有时候会卖断货。”陈秀丽说。

鱼排上桌了。记者看到，一片白生
生的鱼肉被煎至表面微黄，上面是绿色
的酱料，还点缀着几片翠绿的叶子和饱
满的松子，白绿相间的颜色既独特又清
新。闻一闻，有一股特殊香味。赵猷商
告诉记者，这种叶子是这道菜的灵魂，
它叫罗勒，是欧洲人最爱吃的调味料。
绿色的酱料是把新鲜的罗勒叶和松子打

碎，加入盐、黑胡椒粉、橄榄油
和秘制配料混合而成的。“这条鱼
是空运过来的深海鱼，无皮无
刺，老人和孩子也能吃。深海鱼
含有不饱和脂肪酸，常吃可以保
护心脏和心脑血管，是一种十分
健康的食品。先把橄榄油倒入锅
里，烧热后再倒出来，利用剩余
的一点油，先用大火把鱼的两面
煎至微黄，再用小火煎熟就行
了，原汁原味，一点也不油腻。”
赵猷商说。

记者品尝了一下，鱼肉鲜嫩
多汁，自带一点咸味，与酱料一
起入口，只觉得一股独特的香味
在唇齿间停留，再加上酥脆的松
子，滋味丰富，十分美味。

除了鱼排，店里的披萨也很
好吃。薄薄的面饼上面是多种配
菜，培根肉、洋葱、杏鲍菇……
最有特色的是黑橄榄，再加上厚
厚的一层芝士，轻轻铲起一块，
能拉出很长的丝。饼边香脆，芝
士香浓，绝对让您食欲大开。另
外，这里还有广东人最爱吃的煲
仔饭、炖盅等，在这一家餐馆就
可以品尝到很多美食。

西班牙鱼排 想吃牛肉米线，又不想吃外面
卖的，那就抽点时间自己做吧。多
做点卤牛肉，卤好后放入冰箱冷冻
起来，随吃随取，可以吃上几顿，
好方便呢。

主料:牛肉块及汤汁800g 米线
200g 上海青100g

辅料:葱 20g 自制辣椒油适量
盐适量

自制牛肉米线的做法：
1.材料备好。
2.上海青洗干净，切葱花待用。
3. 电 磁 炉 接 上 电 源 ， 选 择

“DIY”键，煮锅下水烧开后放入上
海青和1茶匙盐，将上海青灼熟。

4.捞出放入凉开水里。
5.放入米线。
6.将时间定为 10分钟，防止米

线煮烂。
7.将煮好的米线捞入碗中。
8.将灼熟的上海青、煮好的米

线、卤牛肉块、辣椒油、葱花摆
好。

9.在米线上淋入汤汁，再放入
辣椒油拌匀，放入上海青、卤牛肉
和葱花就可以开吃啦。

下面再附上卤牛肉的做法：
1.将牛肉焯水。牛肉放入煮锅

里，加入2片姜、1汤匙酒和盖过牛
肉表面的清水，煮开后拿出来洗净
表面的浮沫。

2.将牛肉再放入煮锅里，加入
盖过牛肉的清水，再加入卤料：八
角3个、草果2个、香叶4片、柠檬
叶2片、陈皮1片、甘草4片、姜片
2片、蒜瓣3个、酱油3汤匙、盐适
量。

3.大火煮开后调至中火盖上盖
子慢煮。

4.煮至能用筷子扎透即可。
5.盖上盖子卤一个晚上，让牛

肉更入味。翌日取出当天要吃的牛
肉切块，其余部分放入冰箱冷冻，
随吃随取。 (五 品)

自制牛肉米线


