
沙湾水牛奶可炖可炒
沙湾水牛奶是具有番禺

独特风味的美食，也是番禺
几代人的集体回忆。现在，
我们还能吃到正宗的沙湾水
牛奶，除了用水牛奶制作双
皮奶外，水牛奶还可以用来
炒，而且可咸可甜，在饱含沙
湾水牛奶细腻口感的同时，
也可以适当加芦笋、虾仁及
榄仁炒成菜，一样能体现其
鲜嫩特色。

做这道菜的关键是要把
握好蛋清与牛奶的比例，通
常是4:6，加少量面粉是点睛
之笔，目的是让牛奶更滑、有
弹 性 。 炒 的 时 候 手 一 定 要
稳，切忌用大火，否则牛奶就
会失去晶莹剔透的特点。

在广州，做地道牛奶菜
品的餐厅有很多，钟村牛奶
甜品店则是其中颇具特色也
是的一家，在各大点评网上
都备受好评。其中，香芋炒
蛋奶是其招牌之一，口感浓
稠香滑，浓浓的奶香与芋香
气相互融合，甜度把控适中，
所选的香芋又非常软糯。除
此之外，姜埋奶也是他们的
特色甜品，姜味不会太冲，甜
度适中，很有弹性。

地道鳝鱼也创新
盘龙鳝是番禺的特色名

菜，由于摆盘酷似一条卧龙，
故得名盘龙鳝。厨师把鲜活
白鳝分块但不切断，加入豉
汁 ，这 样 蒸 出 来 的 鱼 更 入
味。鳝鱼富含各种维生素，
是辅助治疗不少疾病的营养
食材。

番禺化龙的腰记饭店是
制 作 番 禺 特 色 菜 的 知 名 餐
厅，上过《舌尖上的中国》等
美食纪录片，该店的豉汁盘
龙鳝是其招牌菜式之一，厨
师刀工精湛，鳝鱼口感鲜美
富有弹性，爽脆可口，私家制
作的豉汁味道咸甜适中。其
大厨说，做这道菜火候控制
十分重要，过热、过久都会让
鳝鱼的鲜味受损，而鲜是鳝
鱼的最大特点。

特色狗仔粥没有
狗仔没有粥

番禺特色小吃狗仔粥，
其名字其实是原名“九仔粥”
演变过来，所以狗仔粥里并
没有狗仔，有很多外地食客
都是因为狗仔粥这个特殊的
名字专门前来品尝这样一道
美食。

如今的狗仔粥选材已发
生些许变化，有的餐厅把腊
味、萝卜、虾米、瑶柱、薏米、
淮山作为原料。把腊肠、萝
卜等切粒备用，冷锅放油，将
粘米粉、腊肠丁、萝卜丁倒入
锅中，慢慢加水轻轻搅拌至
浆状，然后开火翻炒成团后
捞起捏成条状，锅中重新放
水煮沸后放入粉条，调味煮
熟即可食用，这是一道完全
没有放米粒的“粥”，但狗仔
粥比普通用大米做的粥更粘

稠、味道更丰富，各种食材会
在口腔层层释放。

在美食点评网上，针姨
餐馆的狗仔粥有很多好评，
到 那 里 感 受 番 禺 美 食 的 魅
力 准 没 错 。 针 姨 做 的 狗 仔
粥有点像广州西关濑粉，粉
团内有花生粒、鲮鱼滑、冬
菇粒等食材，十分可口，味
道层次丰富。

香煎酿土鲮鱼看
似普通内含玄机

市桥香煎酿土鲮鱼并不
是单纯吃土鲮鱼的鱼肉，而
是品尝里面用鱼肉等做成的
馅料。是一道地道的家常功
夫菜，口感细腻丰富，但制作
过程很考厨师功力。

在广州番禺香江酒店便
有这道市桥香煎酿土鲮鱼，
餐厅主厨介绍，制作时鱼皮
与鱼肉分离以及打鱼滑的过
程都非常关键，如果鱼皮分
离 不 完 整 ，这 条 鱼 就 会 报
废 。 虽 然 制 作 过 程 有 点 复
杂，但番禺百姓却热衷于把
这份饱含心意与情谊的美味
与亲友分享。

要做这道菜可从土鲮鱼
肚腩处轻轻划一刀，将鱼皮
和鱼肉分离的同时，将鱼腩
的鱼刺拉出，而后在鱼尾轻
轻砍一刀，整条鱼的鱼皮就
剥离出来了。

刮 出 来 的 鱼 肉 会 加 腊
味、陈皮、葱花、生粉搅拌打
成鱼滑，随后，把鱼滑酿入鱼
皮重新编成一条饱满的鱼，
然后放入锅中先煎有鱼滑露
出的部分，整条鱼煎至金黄
捞出，把蒜、盐、生抽等调味
料放入锅中做个酱汁，把煎
好的鱼重新放回锅中焖煮20
分钟后，食用前切块并拼成
一条完整的鱼模样，这样，市
桥煎酿土鲮鱼就做好了。把
煎酿土鲮鱼放于口中，鱼滑
和其他配料充分融合，是一
道不可多得的美味。

玫瑰加豉油鸡香
滑卖相佳

脑海中很难会将玫瑰与
豉油鸡联系起来，但番禺精
明的厨师却尝试让两者碰撞
出新的火花。嫩滑、紧实的
走地鸡表面搭配有淡淡玫瑰
露酒的香气，玫瑰豉油鸡便
活灵活现展现在你眼前，这
是一道卖相靓丽、口感很好
的菜式。

特色餐厅12号风味的玫
瑰豉油鸡十分有名，不少食
客都慕名而来。鸡的肉质结
实，咸甜控制恰到好处，味道
浓郁，加了上等玫瑰露酒的
芳香，与普通版豉油鸡相比，
味觉、视觉感受都非常好。

食
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广州的秋冬季进入
得很忸怩，即便北国白
雪皑皑，广州现在下午
两三点还可以一身短打
——凌乱！不管如何，
不少人的心情其实早已
在冬季。一旦天气突然
变冷，就会心思思吃顿
好的，要给自己好好储
备充足能量过冬。或
者，今年我们就先从米
其林餐单开始？

2020年，注定是不平凡
的一年，今年，不少人都在重
新审视自己人生和生活态度，

“一定要珍惜当下各种的美
好”相信是不少人的共同感
受。正所谓：“民以食为天”

“ 识 饮 食 识 ，人 生 无 敌 ”。
2020年即将告别，我们先犒
劳犒劳自己的胃，再好好做年
终总结。

日前，米其林一星餐厅四
季酒店的粤愉轩发布自己的
米其林餐单，无独有偶，羊城
晚报记者调查发现，像江、跃、
炳胜公馆、广御轩……这些

2020年广州米其林指南的上
榜餐厅都有各自各种表达形
式的米其林餐单。

相信不少吃货都有这样
的经验，若不是提前“做好功
课”或有高人指点，一般情况
下，你到一家从未去过的餐
厅，会很难找出它的必点招牌
菜和最佳菜品组合。广州知
名美食家张澍生说，一个精心
筹备的饭局就像一个精彩的
乐章：铺排有序、节奏分明、有
张有弛，而且还有一两个让你
特别惊喜的“爆点”。

如果店家有自己的米其
林餐单，点菜时可能出现的难
题相信就会迎刃而解——终
归，能设计这个菜单，这些上
榜餐厅肯定都经过反复推敲、
精雕细琢，力求为食客呈现一
份能代表自己最高综合水平
的“成绩单”。

因此，一些“美食初哥”通
常会照单全收，等自己品尝完
毕再重新判断这家餐厅是否
能 列 入 自 己 的 经 常 光 顾 名
单。话不多说，现在就让我们
先看看广州以下几家米其林
餐厅的餐单吧……

狗仔粥、水牛奶、盘龙鳝……
找回“旧时番禺味”

文/羊城晚报记者 宋昀潇 实习生 魏捷仪
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食在广州，味在番禺。番禺，素有“鱼米之
乡”之称，区内水系密布，孕育出多种美食，细腻
独特的风味滋养了一代又一代人的成长，沙湾水
牛奶、狗仔粥、玫瑰豉油鸡、桂花炒瑶柱、生蕉焖
猪肉……都是番禺人满满的童年回忆。

二星 “江”：经典美味就在你细嚼慢咽深深处
在国外，以厨师名字命名的餐厅

是常有的事，但在国内并不多见，蝉
联上榜米其林二星的广州文华东方
酒店的中餐厅，由黄景辉师傅打理的

“ 江 -由 辉 师 傅 主 理 ”餐 厅（简 称
“江”）就是一个特例。

对于他们的米其林餐单，行政总
厨兼顾问黄景辉在接受羊城晚报记
者采访时表示，品尝中餐传统上餐厅
很少会给客人建议与之“绝配”的美
酒，而米其林这个“法国老人家”却十
分推崇美食+美酒的品鉴之道。的
确，在享受美食时，若能找到一款可
为其加分和有点亮效果的美酒，何乐
而不为？

“江”的米其林餐单的前菜——
香芒坚果鹅肝是一道精致的功夫菜，
法国鹅肝经过多道工艺料理，用老鸡
高汤、红酒、新鲜苹果、菠萝等低温慢
煮，熟后做成鹅肝酱，并以中国象棋
造型呈现，外表裹上一层浅绿色的香
脆开心果仁碎，表面再盖一片香甜的
澳洲芒果。

这道前菜口感丰富，味道清新，
鹅肝冰冻丝滑，它特有的香味和浓郁
果香相互配合，而坚果却又带来另一
种口感和味道，令人久久回味，而此
时搭配一杯果味浓厚的白葡萄酒就
更加相得益彰。

主菜方面，黄景辉向羊城晚报记
者推荐了两款，一是黑松露酱澳洲大
网鲍，而另一款是金不换头抽焗西沙
小龙虾。

前者会选用约两斤重的澳洲鲜活
鲍鱼，用老母鸡、猪脚、火腿、沙虫、干
贝等材料，以高压低温烹煮，以保持鲜
鲍的鲜嫩紧实爽口弹牙的口感，然后
再用原汤汁将鲍鱼浸泡一晚，让其充

分入味，而一只鲍鱼通常只会分成两
三份供客人食用。

现在正是黑松露上市旺季，以黑
松露酱与其同烹，香气扑鼻，加上越嚼
越有味的鲍鱼，鲜味十足，火候的精准
把控可以令鲍鱼的口感恰到好处。文
华东方酒店的调酒师说，此时搭配有
樱桃或草莓香气、富含浓郁丰富单宁
的平滑舒畅红酒就再好不过啦。

身为潮汕人、入厨30多年的黄景
辉对金不换头抽焗西沙小龙虾这道主
菜可谓情有独钟，因为金不换这个香
料在潮汕地区的应用非常广泛，具有
明显的“地理标志风味”；而广州人对
头抽的鲜香又十分痴迷，两者与龙虾
进行有机结合会擦出不一样的火花，
不少食客吃后都赞叹不已。

一顿大餐之后又岂能没有一道精
彩的甜品做收尾呢？“江”的传统招牌
甜品远年陈皮红豆沙拼芝士乳酪蛋
挞，你吃过之后就会切身感受这款广
州传统经典甜品，经过米其林二星餐
厅大厨的精心炮制的与别不同之处。

作为2020年广州米其林
榜单的发布现场，四季酒店在
餐饮界的地位有目共睹，其中
餐行政总厨麦志雄日前发布
了三度蝉联米其林一星的粤
愉轩米其林餐单，志在精选优
质食材、传扬粤菜烹饪精髓。

其前菜采用当下名贵时
令食材——黑松露，加上冰烧
三层肉和自制黄芥末酱，把这
个愉粤轩传统粤式烧腊经典
招牌菜发挥得淋漓尽致，大厨
选材时仅用猪腩肉的精华部
分，确保肥瘦均匀、口感鲜滑
不油腻。这道菜表面酥脆，肉
质鲜嫩，再搭配薄薄一片黑松
露，品尝体验简直一流。

汤是粤菜的灵魂，愉粤轩
这道松茸菌瑶柱炖大连鲜鲍
用老母鸡、火腿和凤爪等食材
熬煮了两小时，加入珍贵松茸
菌和肥美大连鲜鲍一同炖约

20分 钟 ，汤 底 清
透，口感鲜甜。

擅长处理海鲜
佳肴的麦师傅在一
直延绵至 12月中
的大闸蟹季，特意
设计了一款鲜蟹粉
鱼 子 酱 东 星 斑 主
菜，大闸蟹拆出蟹
黄、蟹肉，保留蟹
壳；鲜嫩的东星斑
剔骨起片，包裹着珍贵鸡枞
菌，加上鱼子酱作为点缀；而
用蟹盖遮掩的铺底稻庭面则
吸收了海鲜精华，和着蟹黄、
蟹肉汤汁一起食用，口感顺滑
鲜美。

甜品的花椒巧克力蛋糕
配芒果酱，中式花椒和可口微
甜的巧克力碰撞出独特滋味，
搭配清新的芒果酱令人心满
意足。

广州瑰丽酒店的广御轩
是今年新上榜的一星餐厅，到
过这里用餐的食客可能对他
们的食材融合水平都赞不绝
口，在其行政副总厨冯永彪推

荐的“米其林餐单”中，有几道
“必点菜”都十分精彩。

黑松露捞起螺片的设计
灵 感 来 自 顺 德 名 菜 捞 起 鱼
生，由于黑松露和熟食螺片
的味道很搭，松露特有的香
味 和 螺 片 的 鲜 味 两 者 碰 撞
在一起会更加突出，而这道
前 菜 与 干 邑 和 白 葡 萄 酒 又
特别搭。

这道菜的出品非常精致，
各种配料食材被切得细如发
丝，其目的只有一个：让各种味
道可以充分融合，而且各种比
例拿捏得非常精准，清新爽口，
味道分明又不会互抢风头。

广东人用餐最为重视的
汤，在这里不妨试一下米其林
一星大厨出品的顺德拆鱼羹。
和其他餐厅注重味在家常的处
理手法不同，广御轩的选材更
精细、更名贵：汤底用鲮鱼、鲫
鱼熬制，目的是取前者的香和
后者的鲜甜，鱼肉则选用肉质
鲜嫩的笋壳鱼蒸熟后拆肉。

加上远年陈皮丝、柠檬叶
丝提香、去腥；清新棉滑的胜

瓜细丝让荤素搭配更合理；喝
到最后，汤盅底下还暗藏几片
嫩滑鱼片让整个品尝过程十
分满足，而表面撒上的几颗酥
香的榄仁更是点睛之作，食用
前撒上胡椒粉这个动作千万
不能少。

餐厅最亮眼处展示的“够
姜”（粤语，算你厉害）可不是
随口一说，这里的油盐姜葱蒸
鱼，鱼身上面铺着的厚厚的一
层姜很是夸张，最后淋热油前
放上去的葱同样多得惊人，但
一口吃下去你就会感觉上述
一切都合情合理。

广 御 轩 另 一 道 招 牌 菜
——花椒鲜虾天使面一定不
容错过，首先卖相就十分吸
引，面选用细长的意大利面，
加入广东龙虾汤，鲜活的九节
虾一定要先杀现做，以保持最
佳的鲜嫩度，而这道主食的点
睛之作是上桌前撒上去的几
滴花椒油，大虾和花椒的香味
十分清晰、但又非常融合，而
浓稠的酱汁又把各种食材的
美味“捆绑得”恰到好处。

成立于 1996年的炳胜集
团，如今已经发展到有6个子
品牌：炳胜公馆、炳胜私厨、炳
胜品味、小炳胜……其中，炳
胜公馆是走高端线路，主打精
致粤菜，连续三年蝉联米其林
一星。在这里，食客们在品味
各式精致粤菜、珍馐美味的同
时，还能享受简欧风情空间设
计所营造的典雅气氛。

在炳胜公馆的米其林餐单
中，有不少是其传统招牌菜，在做
法上锁紧粤菜传统味道，如粤式
招牌烧味拼盘，里面的秘制黑叉
烧在2019年广州亚洲美食节获
得“亚洲地标美食”称誉，食客几
乎逢到必点。其口感软香焦甜，
油而不腻，颜色虽然比普通叉烧
深，但味道更浓，这是炳胜对传统
蜜汁叉烧的一次匠心创新改良。

而姜豉汁焗珍珠龙趸，炳
胜公馆的大厨采用姜豉汁焖

焗做法，精选 6斤以上鲜活
鱼，火候掌握恰到好处，老姜
铺底，搭配秘制姜豉汁焗制，
让老姜去除鱼的腥味，鱼在吸
收酱汁醇香的同时，又能保持
原有的鲜香和肉质嫩滑。

砂锅干迫鲍鱼鸡选用放养
土鸡配“海味之冠”——大连鲍
鱼，用秘制酱汁焖焗，鲍鱼鲜香
紧实爽口，鸡肉细嫩鲜甜。

北风起，又怎会少得让人
销魂的广州传统美食生晒腊
味焗饭？热辣辣、香喷喷、暖
笠笠，那是老广入冬的必食特
色美食。炳胜公馆精选五常
米加农家生晒腊味入砂锅慢
火煲煮，最后淋上秘制酱汁香
油，米饭香浓入味。

2020年广州的米其林指
南上榜“摘星”餐厅共有 12
家，我们此次只是选取了其中
4家，其他的 8家：御宝轩、玉

堂春暖、半岛名轩、丽轩、利苑
（越秀）、炳胜私厨、惠食佳（海
珠）、宋，还有待我们一同去搜
寻和品尝他们米其林餐单里
各种招牌菜。

跃�现代粤菜料理（以下简称
“跃”）“掌门人”人称彪哥的魏旭翔此
前在朋友圈笑言：“第二天一觉醒来
突然发现‘跃’入榜广州米其林了。”

“跃”的开业时间并不长，但筹备
时间一点都不短，里面的点点滴滴都
汇集了餐厅一众厨师的多年功力，里
面每一道菜的打磨可以说都精准到
发丝。把“跃”打造成为广州创意粤
菜招牌之后，餐厅团队在“跃”的同
层，开了一家只有 12个吧台座位的
新餐厅“焯跃”。餐位虽少，但一位难
求，去过的食客都表示，除了对价格

“有意见”，其他基本挑不出什么毛
病，听觉、视觉、嗅觉、味觉、触觉都非
常享受。

“跃”的米其林餐单貌似普通，但
其实内有乾坤，整个品尝过程就像一
次发现之旅。像它的前菜鱼子酱卤水
鹅肝，厨师用传统鱼子酱小铁盒装着，
底层是用潮州卤水做的法国鹅肝酱，
表面铺一层鱼子酱，大颗的鱼子混合
了几颗可以假乱真、用分子料理手法
做的意大利黑醋珠子。

冰冻的鹅肝加咸鲜的鱼子酱、还
有被轻轻咬破的意大利黑醋珠子，在
口腔瞬间就能完成传统潮菜卤水蘸醋
提鲜的全过程，的确让人惊喜连连。

主菜黄鱼饭“跃”把它做成了“猫
罐头”，食客要轻轻拉开易拉罐才能
食用，鱼饭被镶嵌在鲜浓鱼汤的鱼冻
里，而鱼和配料的香味在掀开盖子的
一瞬间同时迸发，这样的用餐经历相
信不少人都很少遇见。

而“焯跃”的定位更为高端，而且
创意十足，餐厅大厨选取象拔蚌选取
最肥厚紧实的部分，表面切花刀，在
冰水中倒入紫苏芥末酱油，然后把象
拔蚌放进去快速搅拌、降温，让其更
脆弹并增添清甜的味道，上盘后放上
数片用液氮冷却处理后的金不换，吃
的时候用叉子轻轻一压，金不换叶子
当即碎开并散落在象拔蚌上，搭配着
一起吃风味独特又清新。

“焯跃”的热菜火焯和牛，厨师把
富含油脂的 M9和牛烤制后切成粒
状，和菠萝、百里香、迷迭香、薄荷叶
等香草串起来，在食客面前点火烧
烤。和牛上的广式风味酱汁（酱油、
蚝油、蜂蜜等）加上香草，在火烤过程
中散发出来的迷人原生态香气。此
时，不来一壶酒都对不起这个烤串。
而另一道热菜主食濑尿虾肉云吞，薄
薄的拖尾云吞皮包裹着鲜嫩肥美的
虾肉，温暖舒适，和着上面一层咸香
的虾子，口感顺滑，滋味无穷。

餐盘 跃：令人一试难忘的新晋餐厅

一星 粤愉轩：粤菜经典逐一呈现

一星 炳胜公馆：锁紧粤菜的传统味道

吃顿好的吃顿好的
我们我们先从先从
米其林餐单开始！

色香味俱全的特色炒沙
湾水牛奶

看似普通却内含玄机的
市桥香煎酿土鲮鱼

美味玫瑰豉油鸡

狗仔粥

“江”的煎烹椒麻澳洲肉眼皇，精选鲜嫩多汁靓牛肉，“一口牛”让花椒的诱
人香气充满口腔，而上面的红椒丝则很好地贴合老广喜欢微辣的嗜好

冰焯象拔蚌

松
露
捞
起
螺
片

招牌烧味拼盘

茸菌瑶柱炖大连鲜鲍

“跃”的鱼
子酱卤水鹅肝

一星 广御轩：心思精巧的味道融合高手

米其林餐单是餐厅
最高水平“成绩单”


