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松针蒸饺在京都老
蔡记传统蒸饺的基础
上，选取纯天然食材，从
菜品的口感、味料，还有
烹饪手法进行全方位的
改良和升级，以真材实
料打造健康放心产品，
精选东北长白山纯天然
松针，气味清香着色鲜
绿，放入竹笼铺底蒸制，
松针蒸饺由此而来。

取材于大自然的野
生槐花，经风干后置入盘中，加入纯净
水，再过筛选，去除槐花中的杂质，使其
纯净保鲜。甄选散养土鸡虫草蛋，口感
醇厚，蛋黄色泽鲜明，富含蛋白质等营养
元素。

做蒸饺，面是灵魂。选用蛋白质含
量较高的精选小麦面粉，自然麦香，口感
醇正，面粉中的蛋白粉含量越高，做出来
的皮越是筋道。用一半 30℃温水、一半
凉水和面，面团反复揉搓使其筋韧。每
个蒸饺的皮共有12个褶称之为叶子褶，
用擀面杖擀至1㎜厚，拿起看透亮如玉。

简单的食材，往往需要朴素的烹饪
方式，包好的饺子放入竹笼蒸制，加热过
程中水分在竹笼里充分发挥，蒸制时间
6分钟。精确的时间将蒸饺的味道和口
感把控得非常好，当湿度达到饱和，即可
出笼食用。

一笼笼蒸饺端出，让人垂涎欲滴，高
温使松针的清香弥漫开来，充满整个蒸
笼，松针的芳香激发虫草蛋独特的味觉
密码。入口肥而不腻，香气四溢，醇厚无
穷。咬一口馅儿汁溢出，实在是鲜美浓
郁，口感极佳。 李珂
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蒸饺作为中国传统美食，深受
消费者的喜爱。今天，我们给大家
介绍的是松针蒸饺。


