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分捏小圓球時，手上抹些油較不黏．>
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材料

角棵

紅糯胚芽米 1杯、耨苑杯、

匙、水1杯、糯米粉3杯、水1

玻璃紙2張或月桃葦子4片。

做法

奴味新糟

材料

紅糯米1公斤、花生粉醃杯、細砂

糖吰杯、椰子粉峗杯、細砂耨吆杯。

f故法

1．紅糯米加水1杯、酒 1湯匙、

熟，趁熱拌糖待用。

2糯米粉加水揉成糰，分成35f固，

每個包艿湯匙的1．料為餡，捏成三角形

，置於玻璃紙上，蒸5分鐘，掀蓋透氣

再續蒸3 分鐘印可。

1．紅糯米j包水6 ∼8小時蒸熟

2．熟飯搗爛分捏成16個小圓球

時沾加糖的花生粉或椰子粉。
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酒 1湯
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鹹香糯

材料

特味道和那種與眾米不同的色澤，就秀

色可餐了。

紅糯米在7月收穫，由於契作面積

考慮了整年的需求量，因此大致上現在

全年皆可供廬消費者需求。光豐地區農

會表示，從今年度起確工糯米將在全省

各鄉鎮市會購物中心或農特產中心銷

售，方便各地消費者購賢，若一次訂購

20公斤以上，也可直接和光豐農倉洽購

0光豐地區倉連鉻電話:<毌8)701．

侷5供銷部陳主任。 ．

紅糯米1斤，油蕙3 湯匙，沙拉油

2湯匙，去皮花生仁1杯，瘟2 茶匙0

‘故法

1．糯米泡水6∼8小時蒸熟 0

2花生仁壓碎。

3．起油入油蔥、壇、花生仁、蒸

熟的飯，拌勻即可 0

4．．】、托蠻上繡玻璃紙，將 3項拌勻

的飯壓平切塊狀。
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，

桂花香糯

材料

紅糯米1公斤，長形豆皮四張，炸

油1鍋。

調味料

桂‘毛醬 3湯匙，糖4湯匙，油4湯

匙。

f故法

1．糯米泡水6 ∼8小時，蒸熟 0

2蒸熟拌入F斤有調ξ圭料，分4份，

以豆皮捲成長條形，油炸半β全銓，撈出

，待冷斜切片 0 ．
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