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田螺酿肉是阳朔当地特色之一，阳
朔的田螺得天独厚，个头特别大，有的甚
至有乒乓球大小，肉质肥美，为制作田螺
酿提供了必要的先天优势。

将处理好的田螺倒入开水中过水后
捞出，挑出螺肉，去掉外面的盖子和螺尾
的泥肠，把螺肉剁碎加入姜末、猪肉、剁
碎的薄荷叶等搅拌均匀，加三花酒和酱
油予以调味，再给少许生粉拌匀，以此作

为酿田螺的馅料。
接下来， 把制好的馅料塞入洗净的

田螺壳内，入锅，加油、水、酱油、三花酒
和两三枚干辣椒，水开后盖盖焖数分钟，
随后轻轻翻炒， 起锅前再撒一些新鲜薄
荷叶，收汁、装盘。

享用美味的时间到了， 夹起田螺一
吸，肉与汤汁的丰美溢满口腔，这一份田螺
酿会不会成为让你再去一次阳朔的理由？！

广西·花样吃螺
螺与广西人似乎有着与别不同的情缘，对广西人来说，吃螺

不仅是满足口腹之欲的需要， 更是某种乡愁的寄托……广西人
爱吃螺，也很会吃螺，花样很多，广西不同城市甚至有不同的吃
螺方式， 随便掰着手指一数就可以得到诸如螺蛳粉、 田螺鸭脚
煲、田螺酿、田螺汤、田螺粥等等的名堂。

� 一种食物的出现往往伴随着某
种意外和勇于“吃螃蟹”的食客，柳州
螺蛳粉就是其中之一， 据传唐代柳宗
元被贬至柳州任刺史后， 心情低落加
之水土不服， 不思饮食， 大夫也没招
儿，府中厨师亦十分心焦，于柳江边洗
菜时随手捡回几颗螺蛳， 精心烹制了
一碗酸酸辣辣的螺蛳粉， 竟然十分开
胃，让柳先生的胃口也随之打开，此后
柳州螺蛳粉便成为柳州的味道标签之
一，一直传承至今……

一碗柳州螺蛳粉的烹煮过程其实并
没有什么特别的秘方所言，清水烧开放入
爽滑桂林粉，煮开后捞出备用，加适量由炒

好的螺蛳肉加猪骨、大料、沙姜、八角、炒
果、罗汉果、干枣、枸杞、香菇等熬制成的高
汤，再加酸笋、酸豆角、木耳、炒黄豆和炸腐
竹，最后淋一勺红油，即可出炉。

酸辣咸“臭”很开胃，但需要厘清的
是， 真正地道的螺蛳粉里是看不到螺肉
的，然而近年来不断地以讹传讹，导致现
如今要不在螺蛳粉里搁上几枚螺肉反而
会被人质疑不正宗……

此外干捞的螺蛳粉和炒螺蛳粉同样
值得一试， 柳州街巷随便一家螺蛳粉都
有自家的味道，基本上都不大会踩雷，一
场“柳州螺蛳粉”主题的“说走就走”，会
很有趣。

田螺鸭脚煲
整只鸭脚洗净，不用褪皮，过水滤干

后放油锅中炸至外皮金黄酥脆， 这是南
宁著名街头小吃鸭脚，据说一试难忘，而
当鸭脚遇到田螺，又是怎样的风光？

起油锅，放香料包、大葱段、姜、蒜炒
香，倒入处理好的田螺，翻炒几分钟后加
入酸笋、盐、蚝油和其它配料继续翻炒，
然后加少许水焖煮一会儿， 让水自然煲
干下炸好的鸭脚，配以白砂糖、豆豉、腐
乳、紫苏等作料再煲三分钟，后移至砂锅
中加满水煲至鸭脚软而不烂， 出炉前五
分钟撒上紫苏叶和葱花———酸、辣、甜、
鲜，这味道就对了！ 南宁的街头，田螺鸭
脚煲不可辜负。

柳州螺蛳粉

阳朔田螺酿


