梅料理

梅子蓮藕

材料：
蓮藕1斤、紫蘇梅50g、水200g、白醋50g、糖50g    
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作法：

(1) 蓮藕切片煮約10分鐘泡冰水備用

(2) 紫蘇梅、水、白醋及糖一起煮10分鐘至涼備用

(3) 蓮藕片與（2）製配料一併醃泡30分鐘，入味即可

備註：享用前加點薑絲味道更佳
梅子山藥

材料：
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枸杞3兩、山藥1斤、糖漿50g、檸檬汁15g、紫蘇梅60g（含汁）

     作法：

(1) 糖漿、紫蘇梅與檸檬打成汁

(2) 山藥切片、煮過後泡冰水

(3) 將(1)醬汁淋在山藥片，起盤前灑些枸杞即可

香蕉梅醬捲

材料：
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香蕉5條、春捲皮(機械式春捲或港式春捲)6張

調味料：

梅果醬1罐

     作法：

（1） 香蕉每段切5-6cm長，每段再平分成2片

（2） 剖面處塗抹梅果醬後，再以春捲皮包裹

（3） 起油鍋，油炸至表皮成金黃色即可

梅子冷醉雞

材料：

梅酒600cc、米酒頭300cc、當歸1兩、枸杞1兩、人參鬚1兩、
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雞腿肉1斤
     作法：

(1) 雞腿肉煮熟後泡冰水，冷卻備用

(2) 米酒頭、當歸、枸杞及人參鬚略煮當醃料用

(3) 雞腿肉與（2）製配料再加入梅酒，一併浸泡醃至入味，即可取出切片

梅子聖女心
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材料：

蜜梅12顆、聖女小蕃茄1斤、

調味料：

麵粉、麵糊、梅子沙拉醬（脆梅與沙拉醬以1：3比例調置）
     作法：

（1） 小蕃茄剝皮取出籽後，填入蜜梅，沾麵粉再抹些麵糊，

（2） 下油鍋炸一分鐘後起鍋，再淋上梅子沙拉醬即可
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梅香花枝捲

材料：

花枝1斤、脆梅5粒、生薑少許、辣椒少許、蒜頭少許、紅甜椒少許
調味料：

鹽1t、糖1T、梅酒1T、梅醋1T
     作法：

(1) 花枝切花、燙熟備用

(2) 起油鍋、以生薑、辣椒及蒜頭爆香，加入脆梅及紅甜椒拌炒，最後再下花枝，調味即可

