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※主辅料※
干面筋、芝麻酱、黄瓜、盐、生抽、白醋、耗

油、芝麻油、白糖

※制作步骤※
1.面筋温水泡开，切块，黄瓜切丝备用。
2.三勺芝麻酱、五勺水，分三次放入，第一次

放两勺水将芝麻酱泻开，第二次再放两勺水泻
开，第三次放一勺水，最后调成适当的稀稠度。

3.加入两勺生抽、半勺蚝油、一勺白醋、适
量盐、稍许白糖、香油拌匀。

4.将调成的汁倒入切好的面筋和黄瓜上
拌匀即可。喜欢辣味的可以放入辣椒油，颜色
和味道都会更好一些。

麻汁面筋是一道口感筋道、酱香爽口的凉
菜，在我们商丘特别受欢迎，大小餐馆都有这
道菜。凉拌面筋做法看似简单，实则不容易，
有人自己在家里做，看上去和饭店里差不多，
但是吃起来无论是口感还是味道都差别很大，
尤其是面筋的酸味特别重。

面筋是一种植物性蛋白质，属于高蛋白、
低脂肪、低糖、低热量食物，是一道传统美食。
麻汁不但富含蛋白质，还有提味的作用，制作
麻汁面筋时，再放入一些绿豆芽、青菜等，口感
浓郁香脆，是一道很好的下酒菜，差不多是夜
市摊点的必点菜。它的价格不贵，饭店里一般
在18元左右。

文/图 京九晚报全媒体记者 朱传球
（本栏目邀请餐饮业老板、金厨为您推荐点

评）
点菜人：商丘市餐协豫菜文化研究专业委

员会会长、老行署北京烤鸭店总经理王青海

麻汁面筋
夏天的夜市摊上，除了烧烤撸串之

外，凉菜也是大家必点的菜品之一，其

中最受欢迎的莫过于那酱香浓郁、口感

筋道的凉拌面筋了。面筋可以烤着吃、

涮着吃，但最常见的应该是拌着吃了。

今天就给大家推荐一道麻汁面筋。
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老板点菜

无论是家人聚餐还是宴请重要
的客人，在我们商丘，一道“硬菜”都
是必不可少的。俗话说“无鸡不成
宴”，作为餐桌上非常重要的一员，
鸡的地位不可撼动。特别是桶子
鸡，更是因为体形浑圆完美、色泽油
润黄亮，食之肥而不腻，咸香嫩脆、
营养丰富而受到人们的喜爱。今
天，记者给大家推荐的是来自夏邑
县胡桥乡的桶子鸡。

这家店位于睢阳大道与民主路
交叉口北50米路东，店主史长青告
诉记者，自己从 2004 年开始卖卤
菜，至今已经17年了。以前的店面
位于南京路与睢阳大道交叉口，后
来搬到了归德农贸市场，最近才搬
到了现在的位置。店面扩大了，又
增加了新菜品，那就是胡桥桶子鸡，
虽然搬过来刚刚10天左右，但因为
口感出众，已经得到了顾客的认可
与喜爱。

刚进入他的店中，记者就闻到
一股浓郁的肉香。清爽干净的玻璃
柜台里，摆放着两个大大的托盘，几
十只桶子鸡整齐地摆放在里面，油
润黄亮的鸡皮令人垂涎欲滴。

为什么会叫“桶子鸡”？史长青
解释说，在烹制时，鸡不开膛，只在
鸡屁股处开一个小口，取出内脏，形

皮脆肉筋的桶子鸡
文/图 京九晚报全媒体首席记者 戚丹青

麻汁面筋

成一个鸡桶子。煮时，鸡腹内的油汁
就不会外流，从而保证了鸡肉肥嫩、
味道鲜香。

要想做出好吃的桶子鸡，食材的
选择最为关键。史长青介绍说，自家
的桶子鸡选用毛重三四斤的活壮母
鸡为原料，让顾客吃得放心，吃得安
心。好的味道源于精细的加工，在卤
制桶子鸡时，要选用30多种名贵中药
材，在老汤内卤制 2个多小时。时间
在高温中缓缓流逝，在汤汁的浸润之
下，鸡肉被赋予了更加丰富的味道。
而卤制时，火候的掌握更是非常重
要。火候不到，味道就会有所欠缺；
火候过了，就失去了桶子鸡脆嫩的口
感。所以在卤制时，史长青一点也不
敢马虎大意。在他的巧手下，每一只
桶子鸡都具有香、麻、甜、脆、辣的特
点。既是宴席上的风味名肴，又是走
亲送友的首选佳品。为了照顾更多
人的口味，他家的桶子鸡分为不辣的

和麻辣的，两种口味价格一样，供顾
客自由选择。

除了桶子鸡，史长青还对自制的
扒猪头深感自豪。从业17年以来，这
一直是他家的招牌菜，吸引了无数回
头客。他拒绝冷冻肉，一直选用新鲜
的菜猪头，成品口感软糯，入口即化，
肥而不腻。很多顾客就爱这一口，有
的不惜开车跑上几十里路来购买。
店里还有好多种新鲜的凉拌菜，价格
实惠，品种丰富。买上一只桶子鸡，
要一份扒猪头，再来几份小凉菜，一
桌荤素搭配、营养好、口味佳的宴席
就准备好了，您可以大快朵颐，享受
美食带来的乐趣。

每天晚上，史长青都在忙碌的工
作之中，早上8点，店面就已经开门迎
客了。史长青说，现在店里正是开业
期间，桶子鸡的价格有所优惠。原价
24元一斤，现价22元。而猪头肉还是
老价钱，一斤28元。

小时候我们吃的鸡爪，常见的一般是家里的卤鸡爪，或者
是超市卖的真空版，而无骨鸡爪好吃过瘾，根本停不下来。

◆酸辣无骨鸡爪
酸辣口味的鸡爪，口感爽口有嚼劲，好吃到完全停不下

来！吃完还想吮手指！而且做法很简单，喜欢吃鸡爪的朋友
一定要尝试着做做。

◆材料：
鸡爪、柠檬、百香果、姜、花椒、料酒、生抽、盐、醋、白糖、辣

椒粉、熟芝麻。
◆制作方法：
1.备料：将鸡爪逐个剪掉指甲，清洗干净；柠檬用盐将表皮

搓洗干净，切片，去籽；姜切片备用。
2.将洗干净的鸡爪冷水下锅，放入适量花椒、姜片和 2勺

料酒，混合均匀，盖上盖子焖煮15分钟，捞出冲洗干净，放入冰
水中浸泡至少30分钟。

3.时间到后，用小刀沿着鸡爪
骨缝划开，先取出大骨头，再将小骨
头取出，装碗备用。

4.往鸡爪上加入4勺生抽、3勺醋、3小
匙白糖、1小匙盐、1个百香果、适量柠檬片和冰块。

5.再准备一个小碗，加入2勺辣椒粉和1勺白芝麻，同时炒
锅热适量油，然后将热油均匀地淋入其中，混合均匀后，倒入
料汁中，放入冰箱冷藏，腌制至少2个小时，时间到后即可拿出
来开吃。

◆提示：
1.鸡爪煮好后放入冰水中浸泡，是防止去骨的时候粘手。

去骨时最好先去大骨头，会容易操作一点，去骨时要尽量耐心
点。

2.最后放入冰块或冰箱冷藏，是为了吃起来口感更加爽口
过瘾，不想吃太冰也可以不放冰箱。据网络

鸡爪这样做好吃到停不下来
美
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店主史长青展示卤制好的桶子鸡

猪头肉


