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米香四溢糯米糕

扫一扫

加入美食群

”每个永康人的记忆中

，总

有些味道

，在时间的沉淀下愈

发香醇

。这味道可以是街坊

小吃

，亦可是登入大雅之堂的

佳肴

。每种味道的背后或是

乡愁

，或是儿时记忆

，都是一

段历久弥新的故事

。

冬天进补，养颜不上火

食材：

鲫鱼 2 条、嫩豆腐 1 块、杏鲍菇菇少许、姜丝少许、茶油适量、香菜适量、盐半

勺。

步骤：
1.将杏鲍菇洗净备用。

2.将鲫鱼清洗干净，倒两茶匙茶油，加少许姜片，然后把鲫鱼放入锅内小火

把两面煎至微黄。

3.煮锅内加入适量热水，煮开后把煎好的鲫鱼放入锅内。盖上盖子，中小火

煮15分钟。

4.5分钟后，打开盖子看到鱼汤变淡白色，加入豆腐块儿和杏鲍菇，再煮10分

钟，最后根据个人口味加少许盐，调味即可。

小窍门：
1.鱼汤尽量少放食盐，否则过咸影响了鱼汤的鲜美。

2.要把鱼肚内壁黏附着的黑色薄膜清理干净，否则鱼汤会很腥，黑色薄膜用

小刀轻轻刮掉即可。

食材：
青豆80克、蘑菇100克、火腿肠1根、大蒜一瓣、盐适量。

步骤：
1.将青豆煮5-8分钟后捞出沥干水分备用。

2.将蘑菇和火腿肠切小颗粒，大蒜切片。

3.热锅倒油烧至八成热，再放入大蒜片蘑菇小火翻炒3分钟。

4.再放入青豆和火腿肠翻炒1分钟，再放入适量盐翻炒即可。

糯米糕也叫糯米发糕，是逢年过节、婚嫁喜事时的必备食品。特别是除夕那天，
家家户户都要蒸糯米糕，寓意“一年更比一年高”。糯米糕是“谢年”“祭拜天地”的必
要供品，也用于过年回礼。上好的糯米糕甜度适中，软糯适度，并带有浓郁的荷叶清
香。

物资匮乏的年代，不可多得的美味

刚走进西城街道陈翠萍家的厨房，一股清新的米香就扑鼻而来。只见陈翠萍拿
出一个方形的木制模型，放上米粉、馅料，再覆上糯米粉，最后抚平表面，一板糯米糕
就成形了。这两天，陈翠萍制作的软糯香甜的糯米糕很受欢迎，每日销售量都在上百
份。“这些糯米糕都是选用今年的新糯米和早米，经过一定比例混合磨粉后制作的，都
是最新鲜的味道。”陈翠萍介绍，为保证最佳口感，所有的糯米糕都是每天现做的。

在物资匮乏的年代，香甜的糯米糕是不可多得的美味，平时很少能吃到，只有在
办喜事时，借着“步步高”“甜蜜蜜”的好兆头，主人家才会用自己做的糯米糕作为回礼
送给亲戚朋友。

上好的糯米糕配料比例很重要

陈翠萍说，制作糯米糕的工序十分复杂，从原料到成品需要经过水浸、淋洗、拉
浆、磨粉、脱水、混合搅拌、汽蒸和修剪箬叶等工序。

首先，按一定比例把早米粉和糯米粉掺和拌匀，要在糯米粉里掺进少量的水进行
搅拌，使米粉成颗粒状，称为“拌糕粉”，一直拌到能捏成块但一按就能散的程度，糕粉
才算拌好。

接着，盛出一大碗糕粉，用食用胭脂红染成红色备用。糕粉拌好后，由于糕粉颗
粒大小不均，要用细小孔的竹筛分两到三次将糕粉筛成细粉。筛不细的粗颗粒先铺
在蒸笼最下层，再放细粉，蒸笼里要铺上荷叶，然后倒进拌好的糕粉，把筷子横过来，
轻轻地将糕粉捋平，再撒上一层薄薄的染红了的糕粉，就这样一层白一层红地铺糕
粉，厚度在3厘米左右。下一步就是开始蒸了。

“一般糯米要提前一天浸泡好，用水洗干净，磨成细粉，再用米筛把‘燥粉’分成粗
细两份，平摊在蒸笼上。比例一般是 2 比 8，要是早米放多了，蒸出来的糕偏硬，放少
了口感不好。”陈翠萍说。

“做糯米糕需要专门的蒸笼，在笼底铺上荷叶或者箬叶，将和好的米粉糊放入蒸
笼，蒸到一定时间后，打开蒸笼盖子，用筷子戳一下，如果会沾筷子，说明糕还没有熟，
如果不沾筷子了，说明糕已经熟了。”蒸熟后，陈翠萍会用干净的刷子蘸着事先熬好的
红糖汁，均匀地涂抹在糯米糕表面上，等稍微冷却了以后，用菜刀切成条块状，就大功
告成了。这样制作而成的糯米糕，不但香甜可口，而且红白相间，褐色的“顶层”散发
着红糖的清香，非常诱人。

秋末冬初，气温越来越低，天气愈发干燥。而燥主秋令，且燥邪易伤肺。
不仅如此，尤其是现在长期对着电脑的上班族，经常受到电脑的辐射，皮肤问
题更加严重。皮肤好了，对一个人整体的形象是非常加分的。同时，人体呼吸
系统很容易受到侵犯，所以肺是最需要调理和保养的部位，平时清肺的食物一
定要多吃。想让自己的皮肤更紧致，赶紧吃点食物来调理吧。

鲫鱼菌菇汤

青豆炒蘑菇

食材：
银耳1小朵、冰糖2-3粒、枸杞适量、雪梨1个、红枣2颗。

步骤：
1.把雪梨顶部切开。

2.挖出果核和果肉，果肉切成小块。

3.银耳提前冲洗干净后用水泡发半小时。

4.泡好的银耳切掉底部的硬结，撕成小朵。

5.红枣去核备用。把银耳、梨肉、红枣、冰糖、枸杞放入梨盅，盖上雪梨的顶盖。

6.放入锅中蒸1-1.5小时即可。

小窍门：
1.银耳需要提前泡发，再使用，不能直接丢进热水煮了。当然，有条件买到新鲜

银耳的，可以不用泡发直接使用。

2.追求颜值的可以把皮提前去掉再蒸，但蒸的时间不能太久，没有皮的支撑，梨

盅的梨肉太薄，蒸太久很容易塌的。

冰糖雪梨炖银耳


