五月金針花盛開了….

本場為推廣金針饗宴特於五月一日籌辦中式自助金針美饌，菜單如下：

翡翠黃金滿地香

材料：
金針鮮蕾1斤

調味料： 

A：鹽2t、冰糖4t

B：麵粉3c、太白粉3c、發粉2t、沙拉油2T、水適量
作法：

1.鮮蕾洗淨瀝乾備用。

2.將調味料A＋B拌勻做成麵糊放約15-20分鐘。

3.鮮蕾沾麵糊後放入熱油中，小火炸酥撈起，最後再以熱油大火回鍋，去油搶酥。

備註：享用前沾椒鹽或蕃茄醬味道更佳。

雪芹碧玉

材料：
碧玉筍1斤、雞胸肉1個、薑3片、蔥2支、紅辣椒1支

調味料： 

A：鹽1t、酒1T、太白粉1T、胡椒粉少許、沙拉油1T

B：鹽1.5t、冰糖2t、酒1T、香油少許

作法：

1.碧玉筍切約5cm斜段，過水泡冰水。

2.雞胸肉切絲、拌A料醃10分鐘，過油備用。

3.起油鍋爆香薑絲，蔥、辣椒，放B料勾溜芡，再加入所有材料拌炒即可。

原風珍味~a-fai
材料：
月桃葉10-12片、燸米3斤、乾金針2斤、豬肉2斤、油蔥酥4兩

調味料：

醬油、鹽、冰糖、油各少許

作法：

1.糯米、乾金針泡水1小時後濾乾備用。

2.乾金針絲、豬肉絲、調味後爆香油蔥酥放入炒香至熟。

3.以月桃葉將米與(2)置備配料包長條，水煮1小時即可。

臻品素羹
材料：
乾香菇1兩、竹筍1支(小)、紅蘿蔔半條(小)、金茸1把、乾金針1兩、素火腿5片、素肉1斤、木耳5兩、薑及辣椒各少許、香菜少許。

調味料：

 鹽、冰糖及香油各少許、烏醋適量、太白粉、水3000c.c.
作法：

1.香菇泡軟切絲備用，金針洗淨川燙備用。

2.起油鍋爆香香菇，薑末、辣椒末後加入水。

3.水煮開後加入所有的材料。待材料熟時調味芶芡即可，食用前可灑一些香菜。

黃花閨女柳腰香
材料：
萱黃1斤、豬腰一對、薑絲適量

調味料：

  黑麻油3T、鹽1t、糖少許、米酒2T

作法：

1.腰子對剖後，剔除白筋。劃交叉花紋後再切片泡清水。

2.萱黃洗淨，切5公分長段。

3.燒半鍋開水，倒入腰花汆燙約1分鐘後即撈起沖泡涼水備用。

4.黑麻油起油鍋，薑絲爆香，放入腰花。大火快炒萱黃，最後以鹽、糖、米酒調味拌勻即完成。 

梅影臻湯
材料：
豬大骨一付、金針4兩、梅干菜50克

調味料：

鹽、冰糖少許

作法：

1.豬骨入滾水汆燙，熬成高湯備用。

2.乾金針、梅干菜分別泡水約30分鐘後，洗浸備用。

3.里肌肉切絲、梅干菜剁細。

4.將薑片、金針、梅干菜、里肌肉絲分別投入高湯內，並放調味料即可。

白雲仙翁，翠玉姑
材料：
金針2兩、米粉半斤、香菇1兩、絞肉4兩、蔥2支、高麗菜、芹菜香菜酌量

調味料：

鹽1t、冰糖1t、香油1t、胡椒粉2t、醬油少許

作法：

1.米粉用熱開水泡軟後，用冷水洗淨瀝乾備用。金針及香菇用熱水泡5分鐘撈起，香菇切絲備用。

2.爆香香菇，依續放入絞肉，金針，高麗菜及芹菜一同拌炒。

3.加3碗水及調味料炒熟後，與米粉一起攪拌至收汁即可。

4.撈起放入盤子，再灑上香菜。
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