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红裳内馅杨梅粿

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

。

想挨冬得暖胃

食材：

黑豆50克、土鸡蛋一个、红糖适量、水600毫升。

步骤：
1.黑豆无须浸泡，洗净，放入压力煲中，加入 500 毫升—600 毫升水。水不用太

多，除去黑豆膨胀，压力煲炖汤水分损失很少。

2.鸡蛋放入厚底奶锅里，加入适量水，中小火煮至微沸，关火，盖上盖子焖熟。

3.将煮好的鸡蛋和红糖放进煮好的黑豆里，慢火煮20分钟即可。

小窍门：
如果刚煮好的鸡蛋觉得不好剥壳，可以在冷水下冲一冲，利于蛋壳与鸡蛋分

离。

食材：
芋头 1 块、豆腐 1 盒、50 克精肉、葱适量、姜适量、盐少许、胡椒粉少许、料酒 1

小勺、生粉适量。

步骤：
1.芋头洗净去皮切丁备用。

2.豆腐切小块，开水里稍微汆烫十几秒。

3.精肉切丁，加盐、料酒、生粉、胡椒粉后，抓匀腌制一刻钟。

4.热锅凉油，煸香姜末，加入肉丁炒变色。

5.加入芋头丁，再加入豆腐丁，加适量的清水烧开炖到芋头酥烂。

6.加少许的盐、一点点白糖，然后一边淋入水淀粉，一边用勺子往一个方向推

成圈。烧开撒葱花即可。

暖胃芋头煲

芝士焗土豆泥

食材：
土豆 200 克、牛奶 20 克、黄油 15 克、沙拉酱 20 克、脆皮肠 1 根、马苏里拉芝士

200克、盐适量、黑胡椒适量。

步骤：
1.土豆洗干净后，用蒸烤箱蒸约半个小时，蒸到能用筷子轻易戳进去即可。

2.土豆纳凉后剥皮，再用勺子压成泥。

3.牛奶和黄油煮化之后加入到土豆泥中，拌匀，加入黑胡椒等调味。

4.加入沙拉酱，搅拌均匀。

5.脆皮肠切成小丁，将脆皮肠加入到土豆泥中拌匀。

6.加入一半的马苏里拉芝士，搅拌均匀。放入烤箱，用200℃火烘烤12分钟左

右即可。

黑豆红糖炖蛋

杨梅粿，因其形似杨梅圆滚滚，色如杨梅红彤彤而得名。杨梅粿既可以作为
普通食品，也可以作为喜粿使用。以前，除了婚宴上吃喜粿以外，老人做寿、孩子
满月周岁，都要给邻居分杨梅粿。蒸熟的杨梅粿外皮口感软糯，咬上一口,香甜
四溢。

当作礼品馈赠亲友，就为讨个好兆头

初冬的清晨还没亮，江南街道丽丰社区的李燕梅就起床准备制作杨梅粿。
“每天都是现做现卖，人家要多少我就做多少。”说起自己制作杨梅粿的手艺，李
燕梅表示是母亲教的。“小时候，吃到杨梅粿肯定是谁家有喜事了。因为杨梅粿
红彤彤的，很喜庆啊。”

早些年间，杨梅粿可谓是送礼佳品。一是用于家里办喜事的人家，二是用于
村里盖了新房的人家。娶妻和盖房可谓是人生的重要大事。为讨个好兆头，杨
梅粿就作为喜事礼品用以馈赠亲戚和邻里。

做法与汤圆一样，制作内馅暗藏玄机

杨梅粿是一种糯米制作的食物，原材料主要有水、糯米粉、面粉、芝麻碎、猪
油、红糖和洋红（食用胭脂红色素）。杨梅粿与汤圆做法几乎一致，但相似的外表
下其用料却暗藏玄机。

制作杨梅粿的粿皮必须要用水浸泡五天的糯米，内馅则由炒熟的黑芝麻碾
碎后,拌入猪油和红糖磨成的糯米粉，并配入一定比例的面粉加水揉制而成，以
保证口感柔软和独特的鲜香。

李燕梅说：“以前做杨梅粿都是用洋红染的，现在很多人觉得这样不健康，我
就改良了一下，用火龙果的汁染色。用火龙果榨成汁过滤掉残渣，再倒进糯米中
浸泡 3 到 6 个小时，等糯米充分地把颜色吸收后盛在容器中，再把做好的糯米团
放进去裹上一层糯米就做成了。当然，这其中的比例也要掌握好，不能泡久了，
泡的时间也不能不够足，这样做出来的杨梅粿口感才好。”

接着，李燕梅把“粿条”和“米粉”放在一个大面盆里，用手不停地揉搓着，还
会加一些开水，再接着揉搓，说这样皮会更好吃。李燕梅说，粿皮好不好，要看糯
米粉与粳米粉的比例是否合适。“我一般用3：1的比例，就是3斤糯米粉和1斤粳
米粉搅拌，这样做出来的粿皮比较糯。”

只见白色的粿皮和乌黑的糖油馅儿，在李燕梅灵巧的手指配合下，一转一合
间一个大号的杨梅粿已然成型。接着，李燕梅把做好的杨梅粿放进小碗里滚上
一滚，然后整齐、紧凑地码入蒸笼，水开后上锅蒸熟就可以啦。在热气腾腾中，一
个个看起来色泽诱人，吃起来香甜软糯的杨梅粿就出锅了。

冬天来了，不把自己吃得暖暖的，怎么抗冻？暖胃是冬季最重要的事情，如果
不把胃养好，影响的不仅仅是身体。现在开始就要做好冬天暖胃的准备工作了，
我们常吃的很多食物都有暖胃的功效，只是我们平常都没有注意到。今天，小编
就跟大家分享三种冬天必吃的暖胃食物，一起过个温暖的冬天吧。


