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暖心暖胃
美味看得见

本周优享

特价？打折？
看这里！

主理人：金玉

注意点：

玉兰饼，1850年由无锡孙记糕
团店创制，因正值玉兰花开时节而得
名。清道光三十年，城中迎迓亭孙记
糕团店整合乡下玉兰饼的做法，将玉
兰花瓣洗净后，切碎捣烂制成馅心，
外用糯米粉包裹后放在油里煎制，称
为玉兰饼。再后来，皇亭里也有玉兰
饼卖了，味道及品相也都做得不错。
以后馅心的品种不新增加、改选，除
肉的馅儿外，还有菜猪油、玫瑰、豆
沙、芝麻等品种。肉馅要事先拌好佐
料，包在糯米和成的面里，然后下锅
煎。煎好后的玉兰饼色泽诱人，外脆
里香，江南一带的人常用来当早餐食
用，美味还不容易令人发饿。色泽金
黄，外皮酥脆，馅心软糯。

玉兰饼还有个别称叫：“拖大
饼”。因其外形金黄油亮，被认为是
吉利讨口彩的食物。东亭、八士、东
北塘等地区，在新生儿出生之前就有
送“拖大饼”的习俗。有的地方还会
将玉兰饼盘成塔状码放在篮子里，意
为“宝塔结顶”。

说也奇怪，江浙腹地的无锡城
里，搭配百年玉兰饼的居然是一碗酸
辣汤。这种典型北方风味也许是跟
随迁移的民众，也许是跟随南迁皇
室，扎根于吴地。酥脆的糯米外壳，
由表入里，渐渐变的酥软，慢慢地咬
下，焦嫩的饼皮滋滋地脱落在嘴中，
随后肉馅的香气伴着肉汁汩汩而出，
在齿间流淌。此时如果再嘬一口小
砂锅现煮的酸辣汤，热烫香辛，吃罢
微微发汗，浑身通透。

木棉花酒店
●3-4人套餐，原价666元/份，限时
优惠价368元/份。
●5-6人传统三白宴，原价888元/
份，限时优惠价588元/份。
●7-8人精品套餐，原价 1342 元/
份，限时优惠价688元/份。

止·素餐厅
●单人一如香席餐，原价522元/份，
限时优惠价 198 元/份。妙光双人
餐，原价274元/份，限时优惠价199
元/份。
●3-4人观音赐福餐，原价560元/
份，限时优惠价388元/份。
●8-10人功德圆满餐，原价 1145
元/份，限时优惠价818元/份。

名都大酒店
●3-5人套餐，原价505元/份，限时
优惠价308元/份。
●6-8人套餐，原价955元/份，限时
优惠价598元/份。
●超值8-10人套餐，原价1311元/
份，限时优惠价908元/份。
●10人聚会套餐，原价1847元/份，
限时优惠价1288元/份。

香梅国际大酒店
●特惠3人套餐，原价384元/份，限
时优惠价176元/份。
●10 份超值自助餐（可分 10次使
用），原价1280元/份，限时优惠价
528元/份。

盆菜，顾名思义就是用一个大大
的食物盆，一盆菜里可荟萃有百菜百
味，共冶一炉，基本原则是“和味”。
将食材层层叠叠放入，最易吸收汤汁
的材料通常放在最下面，在烧制时，
融合出一种特有的美味。吃盆菜时，
吃法是相当有讲究的，得一层一层往
下吃，上层的食材往往是饱满的、汁
水丰富的，烹饪过程中，上层的精华
汤汁层层往下渗透，吸饱了各种鲜香
的底层食材则丰腴饱满，汤汁和食材
的味道交融在一起，鲜香浓郁。

资料显示，盆菜的渊源可以追溯
到南宋末年，已有数百年的历史。发展

至今，盆菜早已成为了一款特色美食，
其烹饪方式多元，食材结构多变，获得
了越来越多人的喜爱。据了解，以往农
村里有喜庆事，便会在空旷的地方，配
以木台木凳，以木炭加热，大家围着热
烘烘的盆菜，一边品尝，一边庆祝。

无锡人过年时，年夜饭的压轴菜
就是盆菜，在年夜饭进入尾声时上
桌，基本上都是用砂锅烹制，食材略
有不同。小晚小时候吃的都是最常
见的：用熬制了好几个小时的鸡汤做
底汤，粉丝、白菜铺底，放入卷鲜、咸
肉片、冬笋、肉圆、蛋饺、油豆腐、百叶
包等，再以青菜心点缀其上。虽然都

是简单的食材，但品种丰富，烹饪出
来的味道也让人难以忘怀。热气腾腾
的盆菜常常一上桌就会引出小晚的口
水，一层又一层，每吃到一种与往年不
同的食材都是一种惊喜。以至于现在
每每提起年夜饭，小晚首先想起的就
是全家福盆菜，每一层都是不同食材
的砂锅、全家人边吃饭边聊天的热闹
场景、温暖充满笑声的屋子，组成了
小晚对年夜饭最深的记忆。

现在，盆菜的花样更多，如内有
大连鲍、鱼翅、花胶、海参等，制作工
序也更为复杂，食材需要分门别类进
行煎、炸、煮、烧、炆、卤、炒等精细烹

饪，海参、花胶等干货要提前泡发，各
款新鲜食材要分开加工……而这也
是不少饭店外带盆菜需要预定的原
因。

无锡名厨施道春就在江南晚报
旗下美食融媒体平台——“江小晚”启
动时特意带来了一道全家福盆菜，以
娃娃菜铺底，放入烤鸭片、百叶包、香
菇、咸肉切片、虾干、卷鲜、鱼面筋等食
材，一只不小的砂锅被摆得满满的，然
后加入高汤，小火慢炖之后就完成
了。丰盛的食材，各有其味又互相衬
托，春节聚会时，一定要来上一道盆
菜，团团圆圆、美美满满。 （张颖）

江小晚江小晚
携小晚全家福给您拜年啦携小晚全家福给您拜年啦！！

无锡美食，
绕不开这只玉兰饼

拌肉馅的时候，食料一定是按顺序来，让材料充分融合。充
分的搅拌，让肉馅吸饱了水，这样拌好的肉馅口感就会十分顺滑。

水磨糯米粉200克、富强粉50克、鲜肉馅150克。

姜、蒜末、葱、五香粉、生抽、糖、盐、老抽、黄酒适量。

把肉剁成肉糜，然后里面放入黄酒、盐、葱姜蒜末、五香粉、耗
油、生抽、老抽、糖拌匀，然后把肉上劲。把水磨粉和面粉放在一
起，用70-80℃左右的烫水揉粉，揉成光滑的米粉团。把面团搓
成长条，拽成一个个分量相当的剂子，搓成圆形，用两个拇指放中
间，捏成一个窝装圆胚。放上肉馅，收口按扁。锅里放油，等到五
成热的时候，把做好的饼胚放入油锅煎，等煎到一面金黄色的时
候翻身。等两面煎至金黄色即可出锅。


