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学做泰国菜
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我是一个蛋，现在冰箱里，这里虽然有点冷，但是挺舒服的，啊！还是睡吧……
突然，灯亮了，我以为要开演唱会了，结果一股热流钻到我的身上。原来门开了，我和鸡蛋大

哥一起被拿了出去，希望这次我们是被做成水煮。
忽然，有一样东西飞过我的头顶，是平底锅，去煎牛排吧，别来煎我！火被点着了，在一旁的

我顿时感到一阵暖流向我扑来，我仿佛正在泡温泉一般。突然，大哥飞了起来，衣服都被脱了，过
了一会儿，一阵香气争先恐后地钻进了我的鼻孔。紧接着我也飞了起来，然后落到了放了油的平
底锅里。我不要被煎！我扭动起来，想办法逃走，可任凭我如何挣扎，都无济于事。“哎呦，哎呦，
烫死我了，我要出去！”什么东西从天而降，是盐，我被翻了一面。最后，我两面都被撒了黑胡椒，
接着被放到了一个玻璃碗里，身体黄灿灿的，我发现我现在真帅，比以前好……话还没完，就被三
下五除二吃掉了。

变身记
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国庆假期我去了泰国清迈，妈妈告诉我这次来清
迈，我们要去烹饪学校上一堂泰菜烹饪课，我开心得
几天都没有睡好。

这一天终于到来了，一大早司机来接我们，原来
司机姐姐就是要教我们做菜的老师，我可惊讶了。
她有一个好听的名字——欧泊。我们跟着她到了清
迈最大的菜市场，做菜的食材需要我们自己采购，真
是一个又一个的惊喜啊。市场里琳琅满目的菜品和
水果让我大开眼界，欧泊姐姐告诉我，今天我们每人
要做 4 个菜。在她的带领下，我们顺利完成了食材
采购。

烹饪学校是一个别致的小院，就像回到家一
样的温馨，院子里种满了五颜六色的鲜花和做菜
需要的作料。在姐姐的指导下，我们从准备食材
再到出锅、上桌，我学到了黄咖喱炒蟹、泰式冬阴
功汤、芒果糯米饭和菠萝大虾炒饭 4 个菜品。品
尝着自己做的美味，虽然辛苦但心里无比的甜。
这是一次难忘而有意义的经历，我想带着学会的
菜品回去做给家里的人和小伙伴吃，和大家一起
分享我的厨艺。

春节前，我和爸爸妈妈去了北京，这是我们第二次去北京，主要目的是品尝北京的美食。
到达北京后，我们发现了很多美食：驴打滚、冰糖葫芦、涮羊肉、烤鸭、杂酱面、茶汤、火烧等

等，先选了我们最想吃的烤鸭解解馋。而这次吃的是当地人推荐的“天外天”烤鸭，点的是“一鸭
三吃”。“一吃”是看着大厨当场把烤得金黄灿烂、酥香无比、吱吱冒油的烤鸭切成鸭肉薄片摆好
盘，食客可用荷叶饼包好葱丝、黄瓜丝和蘸了甜面酱的鸭肉片一起入口；“二吃”是用剩下的烤鸭
肉做成清香可口的鸭肉汤；“三吃”是把鸭骨头用油炸得香香的，撒上盐、胡椒、孜然、辣椒，直接
吃。我们把“一鸭三吃”品尝了一遍，只觉得鸭肉片稣香鲜嫩，鸭肉汤味美开胃，炸鸭架芳香四溢，
一顿饭吃得胃口大开、回味无穷。不过，这只是北京的特色美食之一，我还有更好吃的美食要介
绍给你呢！

为了品尝到传说中最好吃的涮羊肉，我们一家下午 4 点来到了不太好找的“南门涮肉”餐馆门
口。本来以为我们来得够早了，可一看门口排着长长的队。我快步去找餐厅服务台要了排位号，
居然已经是 27 号啦！餐馆 5 点开门开始叫号入场，前面的人好多呀，好不容易才排到了我们。我
们刚坐下，热情的服务员大姐姐就端上了茶水，又拿出菜单让我们点菜。我们选了雪花肥牛、手
工刀切羊肉和冻羊肉卷，还点了麻酱、酸梅汤和特制烧饼。有趣的是，抬来的 3 碗麻酱是 3 个可爱
的笑脸，白瓷碗中酱色的小圆脸上有着用香葱和黑芝麻做的大眼睛和用辣酱做的红红的嘴巴，十
分可爱。很快火锅上来了，是一人一锅，精致的景泰蓝铜火锅。锅上用景泰蓝精湛技法雕刻的盘
龙花纹极其精美，令人赞叹！等小火锅里的汤烧涨以后，我学着爸爸用筷子夹着羊肉卷放进滚烫
的汤里，等上 8 秒钟，捞出肉蘸了麻酱品尝起来。只觉得酱汁浓郁、肉质鲜嫩，口感倍儿爽！不一
会儿，特制烧饼也上来了，听老妈在北京呆了 6 年的闺蜜说，烧饼和酸梅汤是绝配。我忙不迭地
咬了一口烧饼，又喝了一口酸梅汤。圆圆胖胖的小烧饼外酥里糯，冰镇的酸梅汤酸甜可口，口感
醇厚。“好好吃呀！”我们大快朵颐，一饱口福。

吃饱喝足后，我跟着爸爸妈妈心满意足地踏出店门，抬头一看，月亮正圆，银光四射，我心里
美滋滋地想：享受了美食，还能赏月散步，真是不虚此行，我真幸福呀！

北京的美食

花粑粑

自从我记事以来，就有一种家乡的美食伴随着我
成长——花粑粑。

花粑粑外观为黄褐色，结构分为两层。外面一层
是一张如纸一般薄的面皮，呈半透明，圆圆的，看上去
十分饱满；花粑粑的内层才是它的精华之处，呈蜘蛛
网状，由无数条面线搭接成一张花朵平面图，从外观
足以看得出花粑粑手艺的精细。

花粑粑的做法透着一丝神秘感，据说花粑粑的制
作在家族里曾经都是传男不传女，外人就更别想知道
整个过程了。直到去年，中央电视台进行了采访，大
家才目睹到了详细的制作过程。花粑粑的原料为生
长在高山上的荞麦，磨成粉后，倒入适量的水，用劲揉
搓，再加水顺时针不停搅拌。其间，水的比例十分关
键，水多了，花粑粑没有劲道；水少了，无法成丝。面
汁和好后，用手轻轻沾上，五指均匀分开，用手腕左右
晃动，轻轻挥舞，面汁顺指尖留下，描绘成错落有致的
花朵。

花粑粑外形精美，做工精细，它的味道是我最喜
爱的。在花粑粑的网层抹上辣椒，撒入新鲜的葱花，
卷成小卷，放入秘制的酸水里浸泡，然后一闻，它酸酸
爽爽的味道足以让你垂涎欲滴。酸水的味道加上荞
麦特有的面香和葱花的清香，再来点辣椒提提神。一
口咬下去，面饼的劲道糯糯的，酸香四溢，一丁点辛辣
让味道变得更加爽口，吃上一碗，清香扑鼻，又一碗，
回味无穷。

来吧，来我的家乡，我请你美美地吃上一顿花粑
粑盛宴！


