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油泼酸菜鱼

这道菜肴将功夫鱼与酸

菜鱼做法的精髓进行融合，使

做出来的鲈鱼肉质嫩滑却不

易碎，更好的将鱼的鲜味保

留。吃的时候可将酸菜和鱼

搭配在一起品尝，口味更佳。

（新东海大酒店 选送）

农家私房菜

农家私房菜就是以农村

人家传统方法养殖的禽畜、

种植的蔬菜以及当地自然生

长的特产为原材料烹制的佳

肴菜式。该系列菜肴采用最

简单的食材：土鸡蛋、香菜

须、兰花根等制成，口感清

爽，让人回味，仿佛体验到自

家特制小菜的感觉。

（农家大院 选送）

目鱼沙拉

沙拉浇在有南瓜制成一

箭穿心造型的盘中待用，接着

将目鱼敲碎切片，定型之后进

行油炸，再摆入盘中即可。看

似非常简单，然而传统的敲目

鱼融入新式做法，大大提升了

口感。同时，巧手艺的厨师在

造型上做足功夫，使这道菜肴

更具“美色”，令人食欲大开。

（茗远商务茶餐厅 选送）

瑞安特色麻油鸭

麻油鸭是本地一道特色

菜，为人们所熟知，状元楼的

特色麻油鸭配料通过精心挑

选，经过两小时卤制而成，使

麻香味更加突出。加上厨师

独具匠心的摆盘工艺，大大

提升了菜品的美观度，使菜

品色香味俱全。

（瑞安状元楼大酒店 选送）

三文鱼煲饭

金黄色的汤汁加入嫩滑

鲜美的三文鱼、肉汁四溢的

腊肉、入口即溶的蟹籽等食

材的特制米饭，可爱的“爱

心”形状更让佳肴秀色可餐。

（地球村大酒店 选送）

狮子头炖江蟹

将五花肉切片再切丝最

后切成细末，后上酱制成“狮

子头”，放入锅中油炸定型，

再放入清汤中用小火慢炖；

再将江蟹烧煮出来的汤汁过

滤后加入汤中，使清汤融入

海鲜汤，令这道菜肴味道更

加鲜美可口，食而不腻。

（茗远商务茶餐厅 选送）

双色敲鱼汤

可口的金黄色虾肉、绿色

的小青菜、鲜美的鮸鱼肉配上

晶莹剔透的敲鱼，很凉爽的视

觉色彩。敲鱼汤是温州传统

菜肴，敲鱼光滑洁白，味道鲜

美，现搭配虾肉和青菜，更将

鲜美升级，口味清淡、微酸，淡

而不薄。

（地球村大酒店 选送）

蟹粉扒菜心

选用高山娃娃菜最嫩的

菜心部分，在精心配制的鸡

汤中煮好装盘待用，将蒸熟

后的江蟹肉挖出入锅做成汤

汁，放入自制蟹油调配，再淋

到煮好的娃娃菜上面。这道

菜肴除了具备传统上汤娃娃

菜的口感外，更增添了江蟹

的鲜美，可谓绝配。

（瑞安天豪国际大酒店 选送）

雪花牛肉炖海蜇柒

雪花牛肉也称大理石状
牛肉，是指脂肪沉积到肌肉纤
维之间，形成明显的红、白相
间肉带，这种牛肉香、鲜、嫩，
是中西餐均宜的高档牛肉。
海蜇柒味脆嫩，为春秋季的时
令菜之一。这两种食材用高
汤熬制，口味纯正，味道鲜美。

（吾乡吾土 选送）

阳光鱼饼

鱼饼历来被视为传统名

菜。这道菜肴采用酒店特制

工艺，鱼饼肉质鲜嫩、鲜而不

腥，外形圆滑白洁，食之滑

软，韧脆适度，是佐餐之佳

品。

（瑞安辰茂阳光酒店 选送）

药材焖猪肚

猪 肚 中 含 有 丰 富 蛋 白

质，加之多种名贵药材搭配，

焖制、家烧，将菜肴本身的食

疗价值发挥极致。主料分量

适中，口感饱满。

（蓝鸟茶餐厅 选送）

药膳野猪肚

野猪肚含有大量人体必

需的氨基酸、维生素，同时该

菜肴还搭配多种暖胃药材，

使菜肴价值提高。经过特制

的野猪肚汤味鲜美，美味与

食疗搭配，饮食与健康同行。

（农家大院 选送）

炸酱干丝

通过特殊手法让干丝更

加嫩滑，搭配自制的炸酱，口

感倍加鲜甜。新颖的做法一

改“千张”的传统吃法，别有

一番风味。

（新东海大酒店 选送）

状元楼招牌蟹

将活蟹宰杀、折块，刀口

处涂上生粉，再加入自制酱

料蒸十分钟即可，这道菜采

用简单的蒸煮方法，保留了

梭子蟹原有的鲜味，做出来

的菜肴色泽鲜艳，味道鲜甜

醇厚。

（瑞安状元楼大酒店 选送）

“瑞安十大风味菜”评选30道候选菜公示

猪蹄冻

该菜肴是本地农家烧餐

饮店里的一道家常菜，而瑞

丰大酒店的猪蹄冻在普通家

烧的方法上更注重对火候的

把握，提升了汤汁里的胶含

量，使猪蹄冻肥而不腻，口感

更加爽脆。

（瑞丰大酒店 选送）


