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晚稻杨梅季
让我们一起拓展杨梅的几种吃法

□记者 朱蔚

当晚稻杨梅可以采摘的信号发出，说时

迟那时快，铺天盖地的杨梅席卷而来。今年

是杨梅的大年，杨梅应该可以吃到爽啦。

新鲜杨梅酸甜爽口，不少喜欢DIY的朋

友就变着法子地用它入菜、入饮品、入甜点，

这么看来，杨梅还真是百搭。

小时候喜欢的糖水杨梅
自己动手做起来

方子来自偶然，但真的超简单，怡兰

吃了闺蜜送来的糖水杨梅，觉得好吃之

余，顺嘴问了一句，没想到做法超简单，一

想正好冰箱里还冻着吃不完的杨梅，不如

直接上手自己做。糖水杨梅，就是水里加

冰糖加杨梅，烹煮的时间长短按自己口味
喜好来就行。怡兰去年试了一下，确实好

做又好味。

今年家里亲戚送来的杨梅有点多，怡

兰打算多做一些，特地买了些大口瓶，来

一个升级版。杨梅洗干净，瓶子盖子也洗

干净沥干水分，新鲜的杨梅直接就装到了
瓶里边。糖水则是另外煮，按照1：7的糖水
比例，煮开晾凉后，倒到装满杨梅的瓶子

里。盖上盖子，直接上锅蒸，蒸上15～20分
钟的时间就好了，拧紧瓶盖，这样就可以

保存差不多一年的时间。

小时候最喜欢吃的就是糖水杨梅，没

想到如今轻易就能实现糖水杨梅自由，想

想也开心。

夏日神仙饮品
酸甜冰镇柠檬杨梅荔枝饮

“杨梅荔枝饮，静等多多回家品尝。”

多多妈发上圈的这款饮品，一下引来很多

人点赞，光看图片，杨梅和剥了壳的荔枝
浸泡在红彤彤的糖水中，再加上两三片小

绿叶的点缀，这样的搭配让人一见倾心，

还没喝上，冰镇的凉爽已透入了心坎。

“有柠檬的清香，裹着杨梅微酸的多
汁，里边的荔枝清甜爽口，正好起到了中

和的作用。”多多妈先喝为快，点评了这道

饮品。关键是做起来也不难，用到的几种

水果都是这个时节的，除了杨梅、荔枝、柠

檬，再来点水和冰糖就足够。

剥出荔枝，柠檬切片备用。做法有点

类似糖水杨梅，水里加冰糖，和杨梅一起

煮上十来分钟后放入荔枝。荔枝只煮一分

钟即可，关火晾凉。

这一锅冷了之后，加入柠檬片搅拌均
匀就大功告成。当然，夏日饮品的最佳口

感还得是冰镇，放入冰箱冷藏两个小时以

上就可以喝了。

“酸甜开胃，清凉解渴！”简单的做法

竟然这么好喝，多多妈觉得真的绝。

杨梅烤排骨
确实不是黑暗料理

“每年到了六月杨梅的季节，我妈就

会做这道杨梅烤排骨。”舟山网友“海皮有

海”把老妈的这道“杨梅烤排骨”发上抖

音，一下引来1.4万的点赞和1.8万的转发，

评论区也跟着火爆起来。

更多的还是质疑这道菜的口感，是不

是真的好吃，好好的红烧排骨，为什么杨

梅还要来插一脚，这不是多此一举嘛。

还真不是，“鲜甜入味，巨好吃，真的

是神仙吃法！”“海皮有海”坚称，吃到嘴里

的味道不会骗人，作为这道菜的忠实粉
丝，秉持谁吃谁好味的原则，他也想把这

道菜的做法分享给大家。

清水里放几片姜片，倒入排骨焯一

下水沥干，直接就可以热油下锅翻炒了。

在油里煎出多余的油汁，控油之后，再次

在热锅里倒入已煎得金黄的排骨，加入

适量美味鲜、老抽、料酒、冰糖，再加半勺

醋，加水没过排骨，加入葱姜片，盖锅焖

煮半个小时，接下来就可以加入杨梅了，

翻炒几下，再焖五分钟，大火收汁就能出

锅了。

看上去确实有些诱人，趁着杨梅的季

节，要不也试着做做看。

杨梅冰汤圆
凉凉爽爽可以有

今年的夏日甜品中，杨梅冰汤圆可谓

是拔得头筹，全国各地都有它的身影。

爱捣鼓美食的“巧克力”已做了几次，

还去摆摊卖了。她说，不管摊位设在定海

的芙蓉洲路还是新城的海湾公园，这道杨

梅冰汤圆都特别受人青睐。

好吃的杨梅冰汤圆怎么做，那就听她

来说说吧。

似乎每一种杨梅饮品的开头都如出一辙，

水里加冰糖加杨梅，待到水煮得渗满了杨梅的红

色，就可以倒出杨梅汤了。剩下的杨梅嘛，直接用

一个小铲子碾碎，这时就很容易取出杨梅核。在

杨梅泥里倒入拌好的淀粉水，再加些许白砂糖，

一起煮到黏稠，就得到了一锅杨梅酱。

“巧克力”说，做这道甜品，其实同时还收获了

不同的美味，比如这出锅的杨梅酱，就可以直接吃

了，之前的杨梅汤也可以冰镇了直接喝。在这里

呢，杨梅酱先留一半备用，另一半加入到糯米粉

里，按照糯米粉、水、杨梅酱依次为5：2：1的比例，

揉成面团后搓长条，切成小块，杨梅手工汤圆就成

型了。她特别提示要想好吃的口感要领，“煮熟的

杨梅汤圆在冰水里过一下会更加Q弹哦！”

Q弹的杨梅汤圆再用杨梅酱拌一拌，加上刨

冰，摆盘的时候还可以再加两三颗鲜杨梅，这就

是既有颜值又有滋味的夏日解暑神器啊。“巧克

力”说，还可以往甜品里加入西米或其他自己爱
吃的，让美味翻倍。

多做几瓶杨梅汁存放冰箱
想吃随时可以吃

其实杨梅汁的简单做法，“巧克力”在上个甜

品的第一道工序中已经展示。不过吃货齐晓称自

己这个版本的杨梅汁喝起来口感会更有层次，当

然，制作上也稍微复杂了一点，但为了好喝，值得。

洗净的杨梅加入黄冰糖，放到冰箱里腌制过

夜。齐晓说，一夜过后，会看到冰糖有部分还没有
融化，也没有关系。然后把柠檬切一半，半颗柠檬

的汁都加到杨梅里边，加入适量的水就可以开煮

了，大火烧开后，小火再煮10分钟就完事了。

齐晓提醒，煮的时候上面会有一些泡沫，“其

实这都是糖沫，撇不撇掉都没有关系。”她笑说自

己有强迫症，所以必须把它撇掉，事实上不撇掉

也不会影响啥。

晾凉以后，倒出汁水就可以喝了，冰镇口感

更佳。当然，剩下的杨梅也同样好吃。


