
灵机
一动 豆豉辣酱 板栗娃娃菜

文/图笨鸟
当别人忙着喝秋天的第一

杯奶茶时，我收获了秋天的第一
盘辣椒。这是我的阳台小菜园的
成果。我在春天的时候撒下一粒
粒种子，眼看着它们发芽、长
叶、开花、历经风雨，到现在结
出果实，这自己种的辣椒看上
去就觉得更好看了。

第一批收获的产量很少，
称重只有60克，我做了喜欢的
豆豉辣酱。小时候我妈常做给
我们吃，一次做好几斤，能吃
一冬天。我这点只够吃一顿，
所以格外珍惜。

家里没种辣椒的，可以
用市场上最普通的尖椒，皮
薄肉厚水分足，做出的辣酱
更清香。

原料：
辣椒60克，豆豉5克，

大蒜5克，盐5克。
做法：
将辣椒、豆豉、大蒜剁

碎，加盐，混合拌匀，装瓶
放入冰箱，一天以后即可
食用。

文/图麦芽儿
无数次下决心再也不买锅的我又食言

了。没办法，当我看到这款大号铸铁锅时马上
想起了在东北吃过的铁锅焖面，家里就缺这
么一个适合焖面的锅！

很多朋友觉得做焖面麻烦，担心焖不熟。
其实只要练习几次，你会发现焖面比炸酱面
省事。焖面好吃是因为面条没经过水煮，是利
用炖菜时产生的蒸汽蒸熟的，最大限度地吸
收了菜的香气。做焖面的菜要选用耐煮的，除
了最经典的豆角焖面，还可以用其他菜，我在
东北吃过的素什锦焖面就是由多种菜组合
的。面条要用干爽劲道的鲜切面，别太湿软。
锅最好用直径大的平底不粘锅，菜和面铺得
开，受热均匀。

原料（2-3人份）：
豆角一把，鲜面条300克，油、盐、老抽、

八角适量。
做法：
1. 热锅凉油，放入摘洗干净的豆角和三

四粒八角，炒2分钟，使豆角都均匀沾上油。
2. 向锅里倒入热水，水量控制在刚好没

过全部豆角，不要太多。
3. 汤烧开后加入盐和老抽，将生面条平

铺在豆角上，盖上锅盖，转小火焖煮10分钟。
注意：煮到5分钟的时候打开锅盖看看所剩
汤量，从锅的边缘补加些热水。我喜欢用铸铁
锅就是因为密封性好，水分流失少，可少加一
点水或不加。

4. 煮到10分钟的时候打开锅盖，此时锅
里应该还有一点汤汁，面条熟了但有些干硬。
用筷子把面条和豆角拌匀，翻炒2分钟。不忌
五辛的可在出锅前撒些蒜末味道更好。

5. 面条吸入汤汁软而不糟，干香劲道。
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曾在餐馆遇见一
桌客人，要一份清水煮
娃娃菜，不放油盐，店
长一脸惊诧地写单了。

如果不是清淡素食
久了，我也会像那位店
长一样惊诧。不过现在，
曾被各种调味添加糟蹋
过的味蕾重新恢复了灵
敏，能尝出食物最真的味
道。我知道那桌客人从清
水煮娃娃菜里吃到的美
味，别人根本想象不到。

今天分享一道娃娃
菜的做法，比清水煮娃娃
菜更适合大众，也是我最
爱的一道菜。

原料：
娃娃菜，去壳板栗，番

茄，盐，白胡椒粒/粉。
做法：
1.娃娃菜切去根部，剥

开一片片洗净，纵向切开两
半。板栗切成两半，如果用
高压锅，不用切。番茄去皮，
切成小粒，尽量保留茄汁。

2. 板栗加水，放锅内煮
熟。建议用高压锅，冒蒸汽后
小火煮5分钟就可，我用这
只锅，居然煮了近20分钟，中
途还加了两次水。

3. 烧开水，将娃娃菜稍
焯软，捞起。

4. 番茄倒锅里，加少
许盐，翻炒，用锅铲压，炒
成酱。

5. 板栗连同煮板栗
的水，倒进锅，磨些白胡椒
碎，不喜欢白胡椒则省去。

6. 倒入娃娃菜，稍煮入
味，关火。

7. 有汤汁，用有深度的盘
子装好。
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