
港人喜歡食米線，
「仙氣女神」雲浩影
（Cloud）亦是其中一位，

有網友近日在社交網分享與Cloud搭
枱食米線的經歷，一時間令米線相關的搜尋度飆升。人人愛
吃一定有原因，本港有不少高質米線店，包括以小鍋烹煮的

老闆娘雲南米線、標榜飲得靚湯底的貴緣小鍋米線，以及連鎖店
雲桂香米線專門店。想吃好味的米線，不妨留意以下介紹啦！

高質米線
一試入魂

位於荃灣曹公街8號香車街熟食中心3樓28-29號舖的老闆娘
雲南米線，是眾多港人心目中的Top1米線，也是米線關注組熱捧
的米線店之一，常年都排着等進店的人龍，一般都要等候30分鐘
才能入座，落單後亦要等15至20分鐘才有食物上枱，為的就是一
碗好好味的雲南米線。原來老闆堅持用小鍋烹煮，務求令每一碗米
線都留住食材的精華並且入味。價錢方面，一餸米線（54元
起），加餸每款15元。
招牌麻酸辣湯以豬骨和雞，加上四川和印度辣椒熬製而成，配料

則有酸菜、芽菜、肉碎及葱花。飲落先是酸味，後勁麻味好重，
完全能滿足所有想食麻同酸的朋友。蒙古湯都好特別，孜然粉
同香料味道好突出，適合喜歡重口味的人士。另有蟲草花薑
酒湯、酸菜胡椒湯選擇。米線嘅質地就彈牙不易散。
至於自家製炸物也是必食推薦，包括招牌酥炸雞

球，表面炸得乾爽香脆，雞肉嫩滑有肉汁；野菌腐
皮卷餡料有多種野菌和芋頭，成為健康之選。至於
魚肉響鈴則用兩塊腐皮夾着魚肉再油炸，十分彈
牙。全部小食都是即叫即炸，更分碟另上，不會被
湯浸腍。
有網友指出，雖然排隊時間比較耐，但對餐廳

出品感到滿意。

荃灣人龍店小鍋烹煮入味
老闆娘雲南米線

酸辣小窩米線大件夾抵食

雲桂香以正宗雲南口味為基
礎，並同時引入四川特色元素，帶
來獨特的米線口味，深受廣大市民
歡迎，是人氣高企的米線店之一，在
網上得到不少好評，現時在銅鑼灣、
觀塘、荃灣、旺角、沙田等皆有分店。
很多網民認為「大件夾抵食」，每款配料
都非常豐富。當中網民就是在雲桂香厚福街
遇上Cloud。該網民透露自己與Cloud不約而

同點了腩肉、螺旋藻，還公開Cloud點餐口味，
原來是小窩米線、小辣、少米線多芽菜，再加辣椒

醬，凍檸茶少甜少冰。
雲桂香馳名酸辣小窩米線，按照客人口味及配料要求，每
碗以明火逐一烹調而成。Cloud這個餐單令點餐更容易。
因為腩肉質感正常，細細件不會好鞋，有了肉類，接
下來只要揀些蔬菜類即可，蘿蔔更是必點選擇，大
件無渣亦好甜，湯底無論是雞湯、魚湯、胡椒湯
等都好好味，入面有芽菜，肉碎，酸菜等配料，
蟲草花雞肉湯米線更為廣大市民帶來新穎的味
覺衝擊。特色小食有千層豬耳、夫妻肺片、蒜
泥白肉、口水雞等等。

飲得靚湯底有4款濃度
貴緣小鍋米線
米線關注組人氣店之一的貴緣小鍋米線紅磡店去

年結業，一度只剩下北角分店支撐大局。幸半年後紅
磡店在大角咀櫻桃街38號西九匯2樓205號舖重開，
更重召大部分員工，開幕後人氣不減，繼續提供健康
高質足料米線。
這店向來以健康著稱，希望客人可以連湯

飲，於是對辣度存在着一種「輕」的睇法，並
建議首次點辣的客人，先嘗試中或小辣，
以便品嘗湯頭的原味道，酸辣同麻辣湯底
（32元）新設4級濃度選擇，然後再揀
餸，每款10元起。如果胃口大想樣樣要
些，不妨點大癲米線山（99元），內有
10款指定配料，包括秘製腩肉、冬菇王、
魚肉春卷、雞翼、雞絲、豬紅、蘿蔔、響鈴、螺旋藻和紫
菜，配料堆起來有如小山般高，且分量多又好高質，上枱時
你會發覺真係好大碗，適合大胃王挑戰。酒煮醉香鮮雞配豬
軟骨米線（80元）足料，雞件好滑，豬軟骨又腍又入味。
小食亦不時有驚喜，例如蒜泥白肉（28元），白肉肥

瘦相間，配上橙色的蒜蓉醬，唔覺好油膩。甜酸齋（25
元）更是新鮮現做，甜酸味道適中，食落幾開胃。還有酒香
醉雞翼（39元）入口確係滲出陣陣酒香，有一份醇厚感，
肉質嫩滑，整體味道唔錯。

雲桂香米線專門店

■湯底真是幾好飲。 ■甜酸齋甜酸味道適中。

■麻酸辣湯米線湯
底好夠味。

■魚肉響鈴為人氣小食。

■小窩米線必點腩肉。

■蒜泥白肉入味。

■千層豬耳惹味。

■米線質地易夾不易斷。

www.lionrockdaily.com 2025.4.30 | WED

2025.4.30 | WED

2025.4.30 | 星期三

2025 年4月30日 星期三

2025.4.30 | WED

2025 年4月30日 星期三

P5 飲食




