
推酱理由

山葵沙拉酱 和风微辣小清新

不喜油烟，日常在家做
饭更爱做些简单快捷的轻
食，香草厨房可选的轻热量
酱料口味有很多，又经常更
新，小小一瓶可以常常换口
味尝鲜。

其中我最喜欢的就是

这款山葵沙拉酱，原本是抱
着凑单心态买回来的，但味
道却让我颇惊喜，口感轻盈
中带着些许微辣，既有山葵
的风味又有柠檬的清香，用
它来搭配海鲜， 提鲜去腥，
搭配炸物可以解腻。

正值吃芦笋的最好季
节，日本漫画家吉永史的作
品《昨日的美食》中一味黄
油绿芦笋，就能很好突出芦
笋的清香。

做法也简单，芦笋洗净
切长段，在锅中将约 10g 的

黄油以小火化开，放入芦笋
小火炒熟， 出锅前加适量
盐， 再撒一点黑胡椒末儿。
搭配虾仁一起，营养会更均
衡。 吃时沾山葵沙拉酱，能
适度调和黄油的腻，又不会
盖过芦笋的鲜。
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卤肉燥酱 丰腴浓香易光盘

朋友推荐的卤肉燥， 让我家
小朋友欲罢不能， 隔三差五点名
要吃卤肉饭。

这酱是一袋袋分装的 ，一
袋 的 量 刚 好 能 做 两 大 碗 卤 肉
饭 ， 打开能见到一粒粒的肉皮
和猪肉 ， 浓油赤酱下闪着诱人
的光。 开水泡热后打开袋子，缓
缓流动的酱自带丰腴浓香 ，和

还冒着热气的白米饭一拌 ，情
不自禁咽口水。

我是江浙人， 对糖入菜的接
受度颇高，但受不了高糖度；平时
口味偏淡，不喜欢太咸的酱。买过
很多种卤肉燥， 偏是这款甜咸度
平衡点刚好击中我。另外，颜控表
示， 日食记的小清新包装也是让
人爱了的一大因素。

首推拌饭。去便利店买枚茶叶蛋，炒
个青菜，烧一小锅水，把肉酱连袋子扔
进去煮。 青菜出锅，肉酱已在袋子里拥
有一颗滚烫的心， 将肉酱和白米饭相
拌，颇有金风玉露的百分百匹配度。

炒土豆片。 土豆切片煸软后加卤肉
燥翻炒，出锅前加两三根葱段，色香味
就都有了。 倘若将土豆片换成四季豆或
茭白，也能成就“光饭菜”殊荣。

高温是让此酱发挥的根本，温度不
够，会觉得腻，所以用它拌放凉了的河
粉之类味道就不会特别惊艳。

红葱油酥 油润喷香大满足

看了饮食旅游作家叶怡兰
老师的推荐而入手的酱 ， 这间
飘香六十余年的老店以独门手
工沙茶酱出名 ， 不过我更偏爱

这一款。 将红葱头以猪油炸酥，
猪油和红葱头混合的香气质朴
浓郁 ，挖一勺见其油润 ，吸一下
闻其喷香。

里面有炸好的红葱头， 如果
再取这个油葱酥来进行炒菜一类
的加热做法， 可能会让里面的红
葱头焦掉，那样就会发苦，因此更
推荐饭菜出锅之后拌入红葱油酥
的吃法。

热白米饭一碗、 红葱油酥 2
大匙 、酱油 1 大匙 ，均匀搅拌就

能配出一碗质朴但味浓的红葱
油饭。

红葱干拌面也是我很爱的搭
配，面条滚水起锅，放入红葱油酥
2 大匙、 黑醋 2 大匙、 盐 1/2 茶
匙、葱末 1 大匙均匀搅拌，再将汆
烫出锅的青菜给拌上红葱油酥，
简单日常但令人满足。

自制炸酱 拌面拌饭拌一切

选北京老字号六必居或
天源酱园的干黄酱， 经二次

加工， 便能自制北京人吃炸
酱面的炸酱，此酱可拌一切。

酸汤辣酱 酸爽滋味误终生

无意中在朋友家“顺”走这
瓶酸汤辣椒酱， 煮了一次酸汤
肥牛之后就妥妥地被征服，用
泡椒加调味料打成的汤汁，那
种酸爽滋味，实在令人难忘。 以
至于之后密切关注了这个品
牌， 发现原来是一个专注传统
手作和云南地道风物的原生食
材店，也正因如此，所推产品无
法量产，都是限时发售，每每上
新一下子就会卖完， 想要买到
需要给点耐心蹲点守候哦。

每次做都吃到撑的酸汤肥牛，
锅里放水加姜片，用骨头汤会更佳，
加入酸汤酱和料酒，搅匀烧开，这时
候可以试味加盐调整。

放入金针菇、莴笋之类的配菜，
煮熟捞出装碟， 再于酸汤中将肥牛
烫熟，摆在金针菇等配菜上，倒入酸
汤，喜欢蒜味的可以撒上蒜末，如果
想再刺激一点还能加点新鲜辣椒，
最后将油烧热淋上即可。 还可以做
酸菜鱼、酸辣海鲜锅，都是能令人饭
量大增的舒爽家常味。

干黄酱加水和开适当
调稀，或者不加水 ，直接下
油锅小火化开炸透 ， 俗称
“小碗儿干炸”。

一次炸的酱不宜过多，
可根据个人口味喜好加入肉
末或炒鸡蛋，如果是加肉末，
选肥瘦相间的五花肉， 切成
小手指头尖儿大小的肉丁
儿，吃起来更有口感。肉末儿
或丁儿， 热油下锅翻炒至略
微断生， 转小火倒入炸好的

酱继续翻炒； 比日常炒鸡蛋
炒得稍老一点， 转小火倒入
酱同烹， 过程可根据实际情
况选择添加适量水，注意，一
定要开水，并不断搅拌，待油
与酱逐渐分离成上油下酱，
酱色深琥珀色就行了。

吃炸酱面，是吃一点儿
拌一点儿，不是一下把面全
拌了，不对味儿……至于抹
馒头、面包 、拌刚出锅的大
米饭或是烙饼，随意。

找到那瓶心头
做个平平无奇的做饭小天才

小小一瓶酱， 看似单
薄，但它既可以成为家里掌勺

画龙点睛的“秘密武器”，更可以成
为“手残党”们超实用的“速成神器”。
更奇的是， 每个人对酱的心头好却绝
不相同，这一期，我们请来 5 位不吝分
享心头“爱酱”的人士，从酱认识一种
生活态度，不失为别致。

■新快报记者梁彧/文（受访者供图）

“爱酱”
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