
欢声笑语，年味正浓，你家的年
夜饭菜单备好了吗？大年三十，全家
欢聚一堂，牛羊鱼鸡、鲜蔬干果、炸煎
爆溜、焖蒸熏烤……一家人最珍视的
食材原料和最精妙的烹饪手法都会
在这一天展现。帮厨的人更是“有身
手的显身手，没身手的打下手”。现
在，记者邀请岛城各酒店大厨，为大
家端上“硬核”大菜。大厨们拟的菜
单，助力你做出一桌丰盛的年夜饭，
咱们一起去看看……
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大虾上桌红红火火

观海新闻/青岛早报记者 钟尚蕾
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过年的时候吃鱼寓意“年年有余”。鱼和“余”同
音，过年的时候吃，代表了人们对新一年的期望，希望
新一年赚得更多，更有盈余。

一吃：焦糖炙烤黄鱼卷
黄鱼卷选用鱼胶片冷水泡软，黄花鱼去骨取肉，用

葱姜花椒水腌制 1 小时。咸鸭蛋取流油鸭蛋黄，鱼胶
片隔水加热至融化。腌制好的黄花鱼过一遍鱼胶水增
加韧性，包裹蛋黄成卷状，用竹签扎孔做好排气，蒸制
20分钟取出放凉。上菜时，将蒸好的鱼卷切成块，正面
撒上少许白砂糖，另一边抹好辣根，放于盘内，用高温
火枪喷射鱼卷表面的砂糖，烤制微焦待用。

二吃：避风塘蒜香黄鱼
将黄鱼去骨去刺，片成两大片，蒜汁打好后加入

盐、味精、鸡粉、二锅头、料酒调味，把片好的黄花鱼入
蒜汁中腌制 4 小时。腌好的黄花鱼改刀切条，拍玉米
粉入五成油温炸至金黄色即可。出锅后撒上避风塘
料。两者结合极具地域特色。

“这道菜选用胶东野生大黄鱼烹制而成，极具地域
特色，浓缩了岛城文化精华。”马维涛介绍，一吃制作焦
糖之色，入口软嫩，复合口味，二吃制作考究，味汁浓
郁，只一口就能尝出黄鱼的鲜香味，食材的本味赋予菜
肴鲜活的生命力，是深受客人喜爱的一道菜肴。

如果说，家宴是最高级的礼遇，那一顿年夜饭家宴，应
该算是礼遇中的“天花板”。无鱼不成宴，过年人们都会准
备一道“带鳞”的整鱼图个好彩头，再准备一条口感更地道
的海鱼，而往往这道鱼更受欢迎。

“会吃的人，一般都会喜欢鳗鳞鱼的细腻口感，而且鳗
鳞鱼刺少，肉嫩，老少皆宜。”王旭介绍，准备一条野生鳗鳞
鱼、花胶、海胆、红胡椒，食材简单，操作也十分家常。“这菜
听起来高大上，但其实用的是每个‘掌勺人’都会的红烧
法。”王旭告诉记者。热锅凉油，葱、姜、红胡椒爆香，将清洗
切好的鳗鳞鱼和花胶一同加入锅中，轻微翻炒。淋上些许
生抽、老抽、砂糖调味后，好滋味已经渐渐飘香厨房。王旭
说：“产自巴西的红胡椒在各大商超都有销售，它除了有胡
椒本身的香味，还带有一股果香，能丰富这道菜的口味。”添
水炖煮15分钟左右，临出锅前再上撒一小把红胡椒和香葱
碎，用余温提香。

“眼下正是海胆、海蛎子肥美的时候，这道菜也可以一
菜两吃。”王旭介绍，摆盘后把新鲜的海胆肉铺在鱼面上，吃
的时候既可以当鱼生享用，也可以当一道热菜品味，寓意来
年“鱼满舱”。

青岛人年夜饭餐桌上，红彤彤的大虾是少不了
的。开海虾水饺林厨推荐的这道宫爆荔枝大虾球，色泽
喜庆，口感甜咸有味，端上桌便能感受到满满的幸福。

“大虾开背去掉虾线，用清水清洗干净后吸干水
分，每斤虾球加姜汁酒，盐简单腌制一下，然后加上1个
鸡蛋清拌匀，加一点生粉搅拌均匀裹住虾球即可开火。”
林在清说，把锅中烧到5成油温后，滑入大虾球，炸熟捞
出备用。这时候快速调一碗“宫爆汁”，把番茄酱、白汤、
白醋、辣椒酱，根据个人口味调制即可。锅留底油放入
调好的宫爆汁，大火收汁起泡时放入大虾球和荔枝一起
翻炒收汁，可以加一点芡粉会包裹更紧一些出锅装盘
撒上炸好的干果，吊坠几个薄荷叶即可。这款菜品，口
感鲜脆，口味微酸甜，春节期间吃起来比较解腻。

一桌年夜饭，即使排场再大，餐桌上总要有道拿手
好菜占据“C位”。对于偏爱清淡、养生的市民来说，这
道风靡广东一线家家户户年夜饭餐桌的汤水大菜——
发财好事大利汤，值得一试。

“因为营养丰富，所以需要的食材较多。”青岛瑞吉
酒店中餐厅行政总厨宋满园介绍，准备发菜、淡菜（晒
干小生蚝）、猪舌（猪利）、猪后腿、猪大骨、猪龙骨、莲藕
等主要食材，再准备陈皮、蜜枣、葱姜等调味食材，即可
开煮。先将所有食材清洗干净，用砂锅将猪大骨加陈
皮、蜜枣、葱姜等调味配料熬制汤底，经过一个半小时
中火慢熬，加入猪后腿肉、猪龙骨、猪舌、淡菜、莲藕，再
用中火熬煮45分钟。

“熬制这道菜，全程不用放任何调料，它的精髓就
是用慢熬的方法，释放食材本身的滋味。”宋满园表示，
这道汤水，每一道食材都是天然的调味料，所以用中火
慢熬，逼出食材本身的滋味，就能轻松让这道菜口感浓
郁。临出锅前，再将发菜放入，熬制5分钟左右，稍微加
点盐调味即可出锅。

“用五花肉做饺子馅，煸炒
后更好吃，掌握技巧，饺子味浓
馅更香！”开海林厨表示，饺子
馅有肉馅和素馅，肉馅一般是
肉类加蔬菜调馅，素馅一般是
鸡蛋加蔬菜调馅。肉馅饺子有
两种方法调馅，生馅和熟馅，生
馅就是用生肉调馅，直接包成
饺子；熟馅就是把肉馅煸炒熟
后包饺子。

相比生馅的饺子，熟馅饺
子是先把肉剁碎，加调料煸炒
好放凉，最后再加上蔬菜拌匀，
就可以包饺子。经过煸炒过的
饺子馅香味浓郁，煮出来的饺
子馅虽有汤汁，但不抱团。据
说，这种调馅方法流传已久。

“今年春节，为了给传统的饺子
打开新口味，酒店推出了炒肉
饺子馅，味道还真是别有一番
风味。”林在清介绍，准备梅肉
切成小丁，大小如黄豆粒，“肉
馅煸炒时加骨头汤或鸡汤，味
道会更好。掌握好饺子馅的干
湿程度，汤汁多饺子不好包，太
干了饺子馅不好吃。”热锅凉
油，油要比平时炒菜稍微多点，
油温五成热倒入梅肉煸炒变
色。倒入酱油、甜面酱炒出香
味，加入姜末、花椒、桂皮、八
角，倒水没过肉丁，用高汤代替
水味道会更好。小火慢炖30分
钟左右，待汤汁将要收干时，挑
出花椒、八角和桂皮。放凉后，
倒入切碎的韭菜翻炒，加入鸡
精味精、蚝油、胡椒粉、白糖、盐
调味。待汤汁快要收尽时盛
出，五花肉韭菜馅就做好了。

“需要注意的是，煮这款熟馅饺
子，不宜煮太久，3 分钟左右即
可盛出来，不然饺子煮大了，会
影响饺子馅的口感。”

地道红烧家常至味

一鱼两吃“年年有余”

推荐菜品：红胡椒花胶海胆烧鳗鳞鱼
推荐厨师：青岛国际院士港华邑酒店行政总厨 王旭

推荐菜品：意境两食大黄鱼
推荐厨师：青岛李沧绿城喜来登行政总厨 马维涛

推荐菜品：宫爆荔枝大虾球
推荐厨师：青岛开海红岛海鲜虾水饺厨政总监 林在清

粤式汤水大吉大利
推荐菜品：发财好事大利汤
推荐厨师：青岛瑞吉酒店中餐厅行政总厨 宋满园

肉馅煸一煸
饺子有新味

美味链接

意境两食大黄鱼

宫爆荔枝大虾球

肉馅煸过，味更鲜。

红胡椒花胶海胆烧鳗鳞鱼
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