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佳肴千人醉
情浓酒飘香
年夜饭怎能少了酒的

身影呢？下面就来教你如何
拿葡萄酒配年夜饭。

中国人在喝酒时必须
要有下酒菜，也就是先上桌
的凉菜，在这个时候千万别
带葡萄酒上来开了就喝，那
样往往口味太重，破坏口
感。凉菜要配酒精度不高的
开胃酒，白葡萄酒、起泡酒
和粉红酒，都可以开胃，并
且促进胃液分泌。年夜饭怎
能少了肉呢？而红葡萄酒和
牛羊猪肉就是天生一对。红
烧肉口感偏甜，要用成熟
的、单宁不重的红葡萄酒来
配。单宁能去油腻，但是过
重的单宁遇上甜味会发苦。

鱼作为主菜，不要选单
宁重的红酒，单宁会让鱼肉
质感粗糙，还会提出鱼的腥
味来。辛辛苦苦清蒸一道好
鱼，来个年年有鱼，结果被
酒破坏掉了，多不划算。选
择酸味淡的白葡萄酒进
行搭配，也可以用单
宁不重、果香浓郁
的清淡红葡萄
酒配。

崔大师介绍，炒三丁是一道传统的鲁
菜菜品，同时也是档次较高的菜品，主要
原料包括海参、鸡肉、虾仁等，而且制作程
序也比较简单，非常适合在家里制作，是

节日里不可或缺的待客菜。
将海参洗净切丁，鸡脯肉切丁

上浆，虾仁洗净上浆，黄瓜切
丁，把切好的丁分别下入沸

水中烫过捞出过凉。勺放
火上加底油，用葱姜末

炝锅，出香味时，烹
入料酒，下入焯

好的丁，加盐、
味精炒匀出

勺 装 盘
即可。

熬鱼的原料可以是黄花鱼、鲤鱼、
草鱼、鲈鱼等等，但是相对来说，海鱼比
淡水鱼更适合。

熬鱼简单来说就是先炝锅，然后加
汤进行熬煮。在饭店里，熬鱼一般用高
汤进行熬煮，但是一般的家庭里不
具备这样的条件，所以用清水就
可以了。

除此之外，在制作熬鱼
的过程中，鱼身花刀的处
理、熬煮时间等也都非
常重要。扫描左侧
二维码，大厨会
在 视 频 中 为
大 家 详 细
讲解。

什锦大拉皮属于温
拌凉菜，虽然是凉菜的做
法，但是吃起来温温的，
非常适合冬天食用，也
是 一 道 非 常 好 的 下 酒
菜。崔大师说，过去在饭
店里都是自己做拉皮，
但是在家里制作这道菜
品可以用市场上卖的现
成的拉皮，简单易上手。

在制作什锦大拉皮
的过程中，很重要的一
个环节是肉丝。肉丝一
定要过湿淀粉再炒。不
然的话很容易老，肉质
发死，而腌过的肉丝口
感会更滑嫩。

炒三丁 家常熬鱼什锦大拉皮

家宴逢新岁
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近 些 年
来，不少人喜欢去酒

店吃年夜饭，觉得既省事
又好吃，但是更多的朋友还是觉

得在家里吃年夜饭更有年味儿。全家
人一起动手，重要的是享受团聚，享受家人

之间那份浓浓的情谊。为此，近报特地采访了济
南大滋味酒楼的大厨，为大家推荐几道适合在年夜饭

吃的鲁菜，味道鲜美，简单易学。
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所需材料：
厨具、葱姜蒜等调

料、做菜所需要的各种食
材等。
作业内容:

按照我们教学视频
的内容 ,做出至少一道

菜，然后拍一张清晰
明亮的照片。
作业评判标准：

原料整齐均匀，
口感咸淡适宜，看起来

有食欲。
作业提交方式：(以下三种
方式任选其一)

1 . 扫描“提交作业”二
维码，关注我们后，选择

“迎春作业”菜单，按照表
格详细填写并提交。

2 . 将个人姓名、联系
电话、微信号及 5M 大小
的作业照片发送到电子
邮箱：sdjbrm@163 .com

3 . 邮寄地址：山东省
济 南 市 高 新 区 舜 华 路
2000 号舜泰广场 B5B 楼
11 楼近报融媒收。
奖品：我们将在提交的作
业中选择优秀作品，给您
发放山东有线“高清畅享
馆”三个月体验卡一张。
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