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文/图素愫
娃说：“你做不了千层饼，因为你没有油酥。”
饼做好了，他无法再挑没有油酥的刺，只能

说：“你这没有一千层，打了好多折。”
下面我们来看看，不用一滴油，要怎么做出千

层油酥饼来。
原料：全麦面粉，大芋头，核桃，盐。
做法：
1.发酵好一盆面，就像准备做馒头一样。千层

饼会擀得比较薄，所以没有发得很蓬松也可以。

2. 准备油酥。把核桃泥和芋头泥放进深
一点的容器，用筷子打圈搅匀。需要少许盐
带来咸味。要注意的是，核桃要占到七成左
右，这样油脂才够，千万不要吝啬。

3.把发酵好的面团取出于案板上，添加
适量干面粉，揉成光滑面团。再分成一个个
小面团揉光滑。一定要光滑，前面的工作做
到位，后面就更省心。

4. 把一个小面团擀薄，尽量擀成四方
形。将油酥材料薄薄地均匀铺一层在面皮
上，再用刀划出九宫格。

5.参考图中标注的数字，把方块1和2
叠到方块3上，得到方块A。

6.把方块A叠到右边的方块5上，得
到方块B。把方块4和6叠到方块B上，依
此类推。

7.最后变成一个大方块，边上有馅料
露出来，可以把面团捏一捏拢，也可以不
用太理会。

8.把面团轻轻擀薄，放入平底锅，小
火两面烙熟即可。如果油酥比例得当，烙
的时候会滋滋地冒油，油香四溢，但没有
油烟味。

9.烙熟后，用剪刀剪成小块，欢欢喜
喜吃起来。

文/图笨鸟
我从没见过花椒树，更不

知道花椒叶长什么样。在菜市
场偶然看见有卖花椒芽的，摊
主说，就是春天里花椒树上刚
长出来的小嫩叶，有花椒的香
味但没有花椒的麻辣。我赶紧
买回家，就用它做一个又简单
又好吃的煎饼吧！

原料：
面粉100克，清水150克，

花椒芽30克，盐1克。
做法：
1. 将花椒芽切碎，与面粉混

合，加入盐和水，搅成面糊。
2. 平底锅放一薄层油烧热，

舀入一大勺面糊，转动平底锅使
面糊平铺在锅里。

3. 两面烙得焦黄就是熟了，盛
出来再继续烙下一张。至于能烙几
张要看你的锅有多大了。

4. 花椒芽自带层次丰富的香
气，不需要配菜就足够好吃了。

美极生煎北豆腐美极生煎北豆腐
文/图麦芽儿

苏东坡是一个爱美食的诗人。家里有肉
时做肉，无肉时做素菜也是有模有样。在《物
类相感志》中，他曾写下：豆油煎豆腐有味。东
坡豆腐即是用油煎过后，再用榧子和酱料一
起煮出来的，煎过的豆腐入了香料的味道，滋
味细腻。

今天这道“生煎北豆腐”采用了东坡豆腐做
法中的煎和香料入味的手法，却是和大诗人的豆
腐不太相同的做法。我用家常的调料替掉了磨碎
的榧子和酱料，煎豆腐时挂了糊，先煎后挂糊汁，
口感和味道都美极。

原料：
北豆腐一块，小葱，淀粉，面粉，盐，黑胡椒

粉，酱油，植物油。

做法：
1.北豆腐用厨房纸巾或布

沾去水分，切成长条块。
2.淀粉+面粉（3：1的比例）+

黑胡椒粉+盐+水调成糊汁。把切
好的豆腐放进糊汁里，抓匀。

3.小葱切葱花备用。
4. 酱油+淀粉+水，调成芡汁，放

一旁备用。
5.不粘锅里放油，把挂好糊汁的豆腐

放锅里，煎至焦黄。沥油盛出。
6.改小火，用锅里的余油放入芡汁，不断搅

拌，至透明。
7.放入煎好的豆腐，搅拌均匀。撒小葱花，略

煎，出锅。

小贴士
1. 这个菜要趁热吃，小

心烫口。
2. 植物油要用大豆油或无
香芥花油等，不要用香气
太足的花生油或菜籽

油，以免影响豆腐
味道。
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