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新民夜上海
越夜越精彩

    八 小 时

之外， 大好休
闲时光， 兜兜

逛逛、 看戏听
歌、运动健身、

血拼美食。 引
领时尚， 廓清

风气， 更多精

彩， 尽在新民
夜上海！

    如今一说到品尝点心，率先映

入广大食客脑海的便是虾饺、烧卖
皇、叉烧包、菠萝油等一众广式点

心，“一盅两件”的早茶生活正被越
来越多的食客所接受。

而一说到江南的点心，似乎只
有小笼包能够叫得上名字，殊不知

江南地区的点心品种多样、注重选

料、工艺上讲究精细制作、口感上多
追求细腻绵软，桂花条头糕、双酿团

等品种拥有一大批拥趸。本期我们
邀请到了中国烹饪大师周建初，为

大家带来多道江南特色点心的制作
方法，吃着自己动手做的各种点心，

感受着随之而来的缤纷体验。

焦糖条头糕
原料： 糯米粉 500克、 鹰粟粉 150

克、澄粉 150克、豆沙 250克
辅料：绵白糖 100克、牛奶 500克、

水 550克、焦糖适量
江南地区的吃货，看到条头糕

3个字时，大多数情况下是没有抵
抗力的，哪怕刚刚吃完饭，也会情不

自禁地去排队，买上一块条头糕“压
一压仓”，如果胃里空空荡荡，胃口

好的小伙子至少 3条起跳，要问这
软糯香甜口感丰富的条头糕怎么

做，不妨跟着周老师来一起亲自动

手。
首先将糯米粉、鹰粟粉、澄粉用

手拌匀，随后加入绵白糖、牛奶和水

一起混合均匀揉成表面光滑的面

团，将揉好的面团上锅蒸 25分钟后
取出。此时将蒸好的面团反复折叠

压匀，随后擀成长方形，中间放豆
沙，然后慢慢卷起搓成长条改刀，在

每块条头糕表面涂上焦糖即可，焦
糖味的条头糕定会给你一个小惊

喜。

荠菜鲜肉春卷
原料： 新亚春卷皮 1袋、 荠菜
500 克、肉糜 200 克、胡萝卜丝
100克
辅料：盐 7克、糖 10克
讲起春卷，江南食客的日常家

庭制作多用烂糊肉丝来做馅，而用
荠菜鲜肉来做春卷馅，则是春天才

能够尝到的美味，当季的荠菜格外
鲜美，因此也有“春到人间一卷之”

的说法。
制作荠菜鲜肉春卷，先要将荠

菜汆过水后快速冷却，这样能够保
留荠菜翠绿的颜色，荠菜可以根据

个人喜好改刀。随后将胡萝卜切丝
在水里煮 5分钟捞起，分别将荠菜

和胡萝卜丝挤压出水分，加入肉糜、

调味拌匀备用。接下去将春卷皮铺

开，放上馅心卷起，包好后放油锅炸

熟即可。趁热咬一口“春”，边上掉下
的脆渣子，夹杂着清新的荠菜鲜香，

春卷里汁水充盈，怎一个“鲜”字了
得。

雪花酥
原料： 棉花糖 150克、 蔓越莓 100

克、苏打饼干 25克
辅料：黄油 50 克、奶粉 45 克、盐 2

克
这段时间雪花酥成为了不少女

食客的心头好，雪花酥吃在嘴里给
人感觉甜甜蜜蜜的，做好之后自己

食用抑或是装在小礼盒中送给好友
都是非常不错的选择。

制作雪花酥的第一步需要将苏
打饼干切碎备用，随后将黄油放到

锅里开小火慢慢煮融化，切记不能
开大火，否则黄油会发黑变焦。此刻

加入棉花糖并不断搅拌直至均匀。
离火加入奶粉、饼干、蔓越莓，用铲

子翻拌均匀，取出后翻面按压，压成

正方形或长方形，待冷却后切块装
盘即可。雪花酥夹杂着香浓的奶粉，

再加上里面酸甜适中的蔓越莓，吃
起来不像牛轧糖那么硬，口感比较

疏松，微甜的口味非常适合老人和
小朋友。

肉松烧卖
原料： 糯米 500克、肉

糜 250克

辅料： 姜 5克、 葱 5

克、生抽 20克、老抽

25克、盐 10克、糖 40

克、水 250 克、肉松 80

克、饺子皮 12张

在吃货的花名册上，它处

处留名———烧卖、烧梅、鬼蓬

头、开口笑。纯鲜肉、竹笋鲜肉、

胡椒糯米等馅料丰富多样，蘸

醋、直接吃、包在油饼里，

吃法也是五花八门。要问

江南地区哪款最流行，还

是糯米烧卖。今天周

老师在糯米烧卖

上点缀上些许

肉松，这款肉

松烧卖会带

来 怎 样 的

味觉体验

呢？

制作肉

松烧卖首先

将糯米淘洗干

净后浸泡 8 小

时，随后上笼蒸 15

分钟。此时另取一锅倒

入少许食用油，加入葱、姜、肉

糜翻炒几下，紧接着加入生抽、

老抽、盐、糖、水煮开后，拌进蒸

熟的糯米里，可根据个人喜好加

入适量的肉松，将糯米馅包进水

饺皮上方捏紧捏拢即可，在烧卖

上面盖上少许肉松，上笼蒸 6到 7

分钟即可食用。吃的过程中糯米带

着肉松能拉出丝来，糯米透着浓浓

的酱香，咸鲜配比恰到好处，油亮的

面皮将所有鲜香都锁在里面，一个
吃完忍不住想再搛一个。

黑洋沙山药糕
主料：山药 500克、淡奶油 50克、熟
糯米粉 150克、黑洋沙 250克

辅料：红曲粉适量

山药，外表看上去有些粗糙，然
而去除外皮的山药肉质细腻，洁白

如玉。周老师用洁白的山药与墨黑
的黑洋沙，来了一场黑白间的碰撞，

制作了这款黑洋沙山药糕。
先将山药洗净去皮切块，上笼

蒸 30分钟，等到山药稍微晾凉一
些，取约 300克用刀拍成泥，剩余部

分切粒。将山药泥和山药粒混合，加
入淡奶油、炒熟的糯米粉混合成团，

将面团静置醒发 10分钟左右。随后
将面团分成 10到 12个剂子备用，

在白色的剂子里包入分好的黑洋沙
馅，放到模具中再挤压出来，一个山

药糕就做好了，摆盘时上面撒些红
曲粉即可。山药糕吃起来有一股别

样的味道，满口清香，吃到黑洋沙时
又会有一股浓浓的甜香味，给人以

十足的满足感。
陈骏

知否知否
点心里的绿肥红瘦

    周建初是国家注册烹饪大师、

国家职业技能鉴定考评员，从事烹
饪工作已有三十年，擅长中点、西点

及西餐的烹饪制作。他曾赴德国工
作交流四年，2002 至 2005 年参与

了东南亚连锁饭店筹建工作，2005
至 2008 年被雀巢公司聘请为兼职

培训老师，负责华东地区的相关工
作。如今，他在上海静安区

业余大学和老年大学

从事教学，主要教

西餐和中点，深受

学生们的喜爱，

2020 年 1 月成

立了国家技能大

师工作室，通过传

授日常操作，弘扬劳

模精神和工匠精神。

除了烹饪，周建初还喜

欢摄影，经常在全球各地拍

摄，将美食与美景融合在一
起，创造了诸多精彩绝伦的

餐饮美食，并形成了一套独
特的摆盘方式，成为行业佳

话。

周建初
中国烹饪大师

无涯
隗

意

【大师教小菜】

    虽然顶着

货真价实“中国
烹饪大师”的头

衔，熟悉的人都
喜欢叫他周老

师。 周老师，有
一个精彩无比

的职业履历，然

而，他更乐意的
却是弘扬中华

美食。

他家住徐
家汇， 于是，周

边街道和社区
里经常出现他

的身影 ， “马大
嫂”们跟着他学

做各种中西点

心和菜肴。 他本
行做西餐，又在

国外工作多年，

形成了从理论

到实践独特的
方法，教起学生

来由简到繁，脉
络清爽，深受欢

迎。 疫情期间，

他还“五十岁学

吹打”， 学起了
利用网络线上

授课。 这些义务

劳动令他额外

付出，他却十分
高兴，因为自己

又学到了运用
新媒体的技术。

他教我们
的这几款点心，

取材简单，入手
快， 按照程序，

一学就会。

若丹


