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菜说：“这个是美容的！你多吃点！”我就这样吃出小仙女了。

有时我也会给中国的年夜饭添加点波兰元素——谁说外国

人不爱吃内脏！在我们波兰有一个非常著名的汤——Flaki 牛肚

汤！这道菜起源于 14 世纪，是瓦迪斯瓦夫雅盖沃国王最喜欢的

菜肴之一。我也特别喜欢 Flaki，尤其是我妈妈做的牛肚汤！我

的中国朋友来波兰，我每次都会推荐牛肚汤！他们对这个味道

赞不绝口！为什么？因为波兰牛肚汤富含浓重的配料，入口即

化，味道非常浓！

制作 Flaki 牛肚汤，我们会先用鸡骨头和洋葱、欧芹根、胡

萝卜、大蒜、月桂叶熬高汤。再加入盐和黑胡椒调味。再把牛

肚处理干净，切成细长条，小火煮四五个小时，然后把煮好的

牛肚放到鸡汤里，同时加入肉豆蔻、马郁兰（这个调料有独特

的香气，我们在波兰炖汤的时候常用到），小火煮 20 分钟。最

后拿黄油分别煎点甜椒粉和辣椒粉（注意别炒糊）——这样做

出来的辣椒油特别香——倒入汤里。这个汤的核心就是分别把

鸡肉和牛肚单独熬制，这样是避免牛肚的腥味去破坏鸡汤的鲜

味。这是很花时间的一道汤，但是只要你尝过它的美味，一切

都是值得的，过年假期大家可以在家里尝试哦！

在中国过年总是特别有气氛，大口吃肉，大口喝酒！每逢

佳节胖三斤，希望翠花的春节食谱为大家的年夜饭锦上添花！

在这里提前给大家拜年了！牛年吉祥如意，平安幸福！

子一下能扣出好几个。我和妈妈大声笑！我说不能走捷径，包

饺子要一个一个包！皮要一张一张擀！我们和了茴香猪肉和白

菜猪肉两种馅儿。调馅放生抽、盐、胡椒、葱花、姜末、香油

和鸡蛋，再放上切好的茴香和挤过水的白菜。这是我在北京常

吃的两种馅儿，很喜欢。那一次，妈妈还自己剁了馅儿，这样

的馅儿有嚼头，吃起来口感更好！ 

饺子煮好了，配上我从中国带回家的米醋和辣椒酱。爸爸

一口咬下去，大声感叹：“太好吃了！”那个春节之后，爸爸

妈妈就经常在家包中国饺子。 妈妈说：“一家人坐在一起吃中

国饺子，真的很过瘾！”对于我来说，能够和父母在一起包饺子、

吃饺子真的是一件幸福无比的事。

我的过年拿手菜是跟闺蜜学的——红烧猪蹄——两只猪蹄

足够我好好啃上一顿。首先将猪蹄切块，一般这个任务难度指

数五颗星，猪骨很硬，所以在买猪蹄的时候一定让店员帮忙切好，

这样会大大降低猪蹄制作的难度。接着开水烧开，将洗净的猪

蹄过水，去掉血水和杂质，之后捞出沥干备用。

炒锅加油热过后，放入冰糖小火加热，待冰糖化开变至焦

糖色，放入猪蹄翻炒上色。稍许，放入生姜、花椒、干辣椒、八角、

香叶和桂皮爆香，继续翻炒，待香味飘出再沿锅一圈倒入料酒

去腥，紧接着加入老抽提鲜。来回翻炒五六分钟，观察猪蹄已

颜值在线，即可加入开水，没过猪蹄，盖上锅盖，中火慢炖。

直到猪蹄烧至 Q 弹即可上桌。

其实这应该是中国家庭的家常菜，闻起来甜香，吃起来软糯。

这道菜配一碗米饭，用猪蹄汤汁拌饭，美味无比！关键丰富的

胶原蛋白是养颜佳品，记得刚到中国的时候，中国朋友给我搛
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翠花亲手烹制的波兰名菜Flaki 牛肚汤。


