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闫安是2007年《加油，

好男儿！》比赛全国第七名，

还是一名魅力无敌的唱作

歌手，闫安有很多面，时而

淘气鬼马， 时而忧郁伤感，

兴致来时他还会下厨烧菜

犒劳自己。沙茶香菇蒸鸡做

法和用料简单，只需给香菇

和鸡腿调好味，放入锅中隔

水清蒸，即成为一道美味好

吃的懒人菜。

场地提供：欧派橱柜

今日厨神：闫安
职业：歌手
星座：水瓶座
身高：

177

厘米
摄影

/

撰文：郑巧云

材料：

鸡腿 (3 只，350

克)、 干香菇 (5 朵)、 青椒(1

只)、红椒(1 只)、姜末(5 克)

腌料：

沙茶酱(2 汤匙)、海

天金标蚝油(2 汤匙)、生粉(1

汤匙)、白糖 (1/4 汤匙 )、米酒

(1/2 汤匙 )、香油 (1/2 汤匙 )、

盐(1/5 汤匙)
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有意挑战厨艺的俊男、美女请将你的姓名、电话和个人玉照，以“厨神报名”为邮件标题，发

E-Mail至:puxin@xxsb.com报名。

厨神招募中……

1

、 鸡腿肉比鸡胸肉要鲜
嫩，而且爽滑多汁，是做清蒸菜
肴的最佳主料。
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、鸡腿肉应稍腌一下再清
蒸， 可使鸡腿肉的沙茶味更浓
郁，由于腌制时加入生粉，鸡腿
肉蒸熟后会鲜嫩多汁。

3

、水发香菇应挤干水，以去
除涩味， 清蒸时也容易吸入汤
汁的鲜味，吃起来会鲜美爽口。

4

、香菇鸡腿清蒸前，也可盖
上一层保鲜膜， 以避免汤汁被
多余的水分稀释， 冲淡成菜味
道。

原只鲜蚝精酿而成，蚝味十足，香味浓郁；是创新型复合调

味料，用于捞面、焖肉、点蘸、小炒等，用法多样，使用方便。尤其

可用于汤汁勾芡，开创烹饪美食新技法，只需一点，素菜也能吃

出海鲜味。

海天金标蚝油
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冷知识

几种烹调小窍门

1

、敲核桃：

先把核桃隔水清蒸 3～5 分钟，

取出放入冷水中浸泡 3 分钟， 捞出来用锤子在

核桃四周轻轻敲打， 破壳后就能取出完整的桃

仁。

2

、剥橙皮：

吃橙子用刀切会使汁液流溢，既

浪费又不卫生。可把橙子放在桌面上，用手掌压

住慢慢地来回揉搓， 只要用力均匀地揉搓一会

儿再剥，橙子就会像橘子一样容易剥皮，吃起来

既干净又方便。

3

、苦瓜除苦味：

苦瓜切好后，洒上少量盐腌

渍一会，将汁水滤掉再进行烹制，即可减轻苦味，

凡带有苦涩味的蔬菜，均可用此法去苦味。

4

、去豆腐卤水味：

豆腐一般都会有一股卤水

味，可将豆腐用沸水焯一下，捞起沥干水便可除

去卤水味，可使豆腐口感好，而且味美香甜。

5

、咸菜变淡：

做菜或做汤时，如果做咸了，可

将土豆洗净切半，放入汤或菜里煮几分钟，可使

其味道由咸变淡。
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新浪广东美食频道主办、 信息时报协办大型活
动“

DIY

串串
SHOW

”现火热报名中，精品私房菜不
断上演。 从即日起，登陆新浪广东站报名，上传你的
私房菜谱，组成菜谱串串

SHOW

，角逐“串烧大王”，

赢五千元大奖。 详情登录
http://eat.gd.sina.com.cn/

沙茶香菇蒸鸡

加油好男儿来做菜

本 栏 目 由 海 天 味 业 冠 名 赞 助

鸡腿洗净拭干
水，剔去腿骨后，切
成块状备用。

鸡腿置入碗内，加入
2

汤
匙沙茶酱、

2

汤匙海天金标蚝
油、

1/2

汤匙米酒、

1/2

汤匙香
油、

1/4

汤匙白糖、

1

汤匙生粉
和

1/5

汤匙盐拌匀， 腌制
15

分钟。

香菇以冷水泡发后，挤
干水去蒂切块； 青红椒去蒂
和籽，切成滚刀块。

将香菇、青红椒、姜末和
鸡腿一同拌匀， 舀入盘中摊
平。

烧开锅内的水， 放入香
菇鸡腿， 加盖大火隔水清蒸
20

分钟，取出即可。
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