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夜经济Night economy

漫步在武陵源吴家峪门票站
外的九院十街后巷，一首熟悉的

《大长今》的旋律让人好奇。迎着
旋律，拾阶而上，眼前的一幕让
人顿生穿越感。

绿植、假山、流水、石凳、
摇椅、帐篷，在灰白色的矮墙怀
抱之中，构成一处朴素的韩式庭
院。院里，不仅有韩国人喜欢栽
种的松树，还有几位韩国美女身
着韩服迎接来客。“黄锦城”的招
牌格外打眼。原来，这里是一家
正宗韩式烤肉店。

室内空间和装修风格让人惊
叹。古朴中不乏时尚，现代里融
合传统，中国风点缀着韩式元

素。大厅区域和五个包厢，同时可以
容 纳 五 六 百 人 用 餐 。 这 一 切 所 见 所
闻，都在刷新我们对张家界韩国料理
店的认识。

摆盘精美的肉蔬一上桌，就吊足
了大家的口味。初见之下，“黄锦城”
实在出色。从食材的新鲜度，到颜色造
型的搭配，韩国进口的烧烤设备不粘
锅、灭油烟，服务员全程协助烤肉、分
餐，一点一滴营造出极致尊贵的体验，
大有星级餐厅之范。与之不匹配的，则
是人均不到百元的消费。

“嗞——”的一声，一片特级上好雪
花肉被放入锅中。牛肉自身的油脂顺
着饱满的雪花肉纹路慢慢融化，香味随
着锅中温度的升高扑鼻而来。肥瘦相
间的雪花肉还未烤至熟透，夹起时还滋
滋作响，牛肉的本味在口中四溢。咽入
肚中，雪花肉的原味久久还未散去。

在诸多烤肉食材里，最让人难以
忘记的是高蛋白、不长肉的牛肉。疫
情 发 生 后 ， 他 们 的 进 口 牛 肉 无 法 运
达，老板安贵花吃遍了国内各大牧场
的牛肉，最后选择了来自山东的黑牛
肉。

除了雪花肉，蜜汁牛排和极上黑
牛肋条都是热门菜品。安贵花介绍，
牛肉的烤法大致相同。两分钟左右，
翻面煎，过两分钟后再翻一次，然后
直接切块。七分熟的牛肉，更好地保
留了营养成分，口感细嫩。

忍不住再拿起一片生菜，放入一
片外焦里嫩的雪花肉，蘸上店里的秘
制韩式烤肉酱，再蘸取少许干料，放
入 青 椒 、 大 蒜 ， 包 好 一 口 塞 进 嘴 里
——肉香味、蘸酱味、坚果香、蒜香
味、辣椒味充斥在口中，一口吃下，
滑嫩香鲜，满满的幸福感油然而生。
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楼黄锦城韩式烤肉
订餐热线：0744-5611333

“黄锦城”烤肉
每一口都是正宗韩国味

本报记者 潘鑫 实习生 张浈芳

在张家界国际大酒店，有道很是值得一尝的菜，它的名
字就叫“太嫩酸汤鱼”，色泽浓烈鲜红，入口酸香开胃，滋
味馥郁，是该酒店菜品的“门面”担当。

端上桌，先别着急吃鱼，品尝这碗汤才是正确的解锁方
式。盛上满满一碗红酸汤，小勺细品，秘制红酸汤的汤底清
澈不粘稠，汤中雪梨增添甜味，西红柿渐入酸味，藤椒又上
麻味，青红辣椒不仅色彩艳丽，再加以金针菇等配菜，果蔬
与鱼肉在浓汤中碰撞交融，像是层层递进的交响乐，汤底的
醇酸将鱼肉的鲜美尽数逼出，发挥得淋漓尽致，喝一口感受
那酸爽！

夹起一块已经被汤汁浸得十足酸爽的鲈鱼，顾不得烫
嘴，赶紧放入口中，鱼片肉质鲜美软糯，刺少、坚实但极易
入口，“太嫩”实至名归。“酸汤鱼”的酸味很好入口，加入
了香料“木姜子”，不是那种酸得直接、猛烈的酸，它酸中
带点微辣，独特而温婉，特别开胃。

这样一道下饭菜，前期花费了张家界国际大酒店的主厨
很多心思。为了迎合张家界人的口味，在不妨碍部分顾客食
酸偏好的前提下，降低了酸度。鲈鱼又富含蛋白质和维生
素，具有滋补作用，没有长脂肪的负担，多喝还能排汗、祛
湿、养胃。特别适合女性朋友食用。

食至此时，汤味已越熬越浓，浓缩了各种食材的精华，
再捞一勺酸汤直灌下肚，加一碗米饭，瞬间治愈你的夏日没
食欲，辣到喉头，酸到喉头，鲜到心头。

这道酸汤鱼，
汤汁能下三碗白饭

本报记者 唐晴 实习生 桂艺烜

七月仲夏，暑热湿闷，想
吃点消暑的甜品又考虑天然健
康，不妨选择一碗纯手工打磨
的豆花。

位于张家界西街的“轻松
家小吃”店，店面不大，却是
干净整洁，品种丰富。作为一
道古老而又时尚的美食，手工
豆花犹如一股清流，以自然的
方式呈现甜品本身的原味，亭
亭玉立，独树一帜。

面前端上来一碗雪白色豆
花，拿起勺子轻轻一舀，轻轻
一口，优雅的姿态尽显。一般
豆类食品吃到嘴里，或多或少
都会有豆腥味儿，吃后口感还
会泛出一丝丝的涩。而这一碗
手工豆花，质地超级细腻，洁白
富有光泽，奶味厚重，吃起来有
如奶冻的口感，纵享丝滑入口
即化，不愧是手磨出来的味道。

“豆花都是我们现磨出来
的，要是不手磨的话，豆花的灵
魂也就没了。”晒豆，泡豆，磨

豆，熬制，这些功夫看似轻松，
实则包含了许多细节。店主刘
瑶和李晓莺告诉记者，他们独
门秘制打造出来的豆花，光是
研究黄豆和水的配比就耗费了
6 个月，每次黄豆要泡足足 6 小
时，还加入了张家界特产葛根
粉，不断用心熬制而成。

“我们所做的豆花、坚持
新鲜，现煮，现卖，科学标准
化的出品，注重食品的卫生质
量和营养价值，不断探索食材
的 配 方 工 艺 ， 不 仅 色 、 香 、
味、形具佳，而且营养丰富，
只为服务好每一位甜品爱好
者。”店主刘瑶说。

“轻松”手磨豆花，清凉一“夏”
本报记者 唐晴 实习生 张浈芳


