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著炎熱夏夭的來臨，家人的食
隨 慾常會大減，主婦們對於餐食
的調配，常感到束手無策，其實在中國

菜肴中，可利用凝膠性的材料製備出晶

瑩透明的成品，十分清涼可口，如各式

肉凍及果凍，相信在炎熱的夏夭，一定
會’深受承人．喜愛 0

在家庭膳食製備中，能使食品或液

體凝結成凍，可選用明膠粉或洋菜，現
就依這二種材料的來源、成份、特性、

使用時應注意事項加以介紹 0主婦們在

使用時，只要把握其特性與製備原則，

就可以作出好品質的成品0

杏仁豆腐

(董華英/阿
郎攝)

鯛靂:，鬣‘孱，荸刃懼冱子

蛋句留小董彥多

明膠又名動物膠，它是由動物的皮

、筋等結締組織加水烹奏後萃耳又出來的

，由它為材料所製作出來的成品，靼性

極好。市售的明膠有片狀及粉狀，一般

在食品工業原料店可賢到，如果主婦們

買不到，可用豬皮加水熬奏，再放冰箱

冷藏，成品會結凍，帥豬皮熬奏後形成
明膠之故。

明膠的色澤，依萃取時動物的種類

、皮膚品質，而有瀾戔不同0 至於營養

素的合量，蛋白質占85%，其中含甘氨
酸、脯虱酸、經脯氨釀，由於所令的氨

基酸不是必須虱基酸，因此品質並不好

，但若與肉類一齊烹調或食用，可提高

蛋台質的品質0

明膠的特性為在冷水中可吸水膨脹

，80七熱水下會溶解，明膠與水或液體

的使用比率為 0．2 ∼ 0．4 : 1 ，印lmcc．

的水或液體中，用20∼40公克明膠粉會

凝結成凍。

奏好的明膠液在室溫或熱的狀態下
，不易凝結，需冷藏或在盛放奏好明膠

液的容器外放冰塊，使其溫度下降至4

∼5毛，較易結成膠體。
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如果明膠加入液體如牛奶，在未凝

固前予以拌打，會使體積增加為原來的

2∼3倍，成品變成輕而鬆軟的組織，

但加入的明膠不能太少，會使成品無法

倧留打入的空氣，使明膠沈澱於底層。

如果在製作時添加水果，應用奏逼的水

果或罐頭水果，以免生水果的酵素阻礙

膠體的形成。

洋苧、，鬣‘孱，垏女凡包

遏夃鬢彳:易境乏彥吉

另外洋菜亦可製作凝膠食品，它的

性質與明膠相似，但成品質地較脆，它

由石花菜、龍鬚菜、蘇藻等紅藻類萃取

出來，它的組成為多醣類，其中醣類占

大部分，蛋白質占 1．14 %仴旨肪占

0．31 %。

市售的洋菜有條狀及粉狀二種。它

的特性為不溶於冷水但可吸水膨大，溶

於80七以上的熱水，其與液體的比例為

1%∼ 1．5 %，帥 1公克的洋菜可使咖

∼1駟儷的液體凝成凍。

奏好的洋菜液在35∼40七時會凝固

，若奏液中有酸，亦倉造成不易凝結的

現象，因此若材料中要加入，k果，應加

入奏遏的水果，使酵素活性破壞0

現就介紹幾種以明膠或洋菜所製備

出來的菜肴

豬肉凍

材料:瘦胛．心肉12兩，豬皮 1斤

(或明膠粉 4大匙)，五香袋 1包，酒

1 巧大匙，糖 1小匙，瘟 1小匙，水8

杯，小黃瓜2條，紅蘿蔔半f，釜，蔥薑少

仵。

再切塊。

備註:若有明膠粉，可以用奏瘦肉

的高湯中，加入調J令，k的明膠粉，不必

用豬皮來熬奏，只待明膠溶於高湯中，

印可拌入瘦肉絲、小黃瓜0

猶肉東

作法: 1．將豬胛．心肉與豬皮洗淨，

鍋中放入8杯水，五香袋、瘦豬肉、豬

皮、蔥，奏半小時，取出豬皮剁成細末

，存放入熬奏，如果水少則可再加2杯

。奏好的瘦胛心肉拿出撕成絲狀小黃

瓜、紅籮蔔亦切絲 0

2．以紗布袋將奏好的肉汁遏濾，加

酒、糖、墟調味，肉湯中拌入肉絲、小

黃瓜絲、紅蘿蔔絲。

3．取長形模型，倒入肉凍液，放涼

後置冰箱冷藏 2小時，至結成凍，叱時

、J

材料:洋菜(垢包)、水2 杯、台

糖巧杯、紅豆沙2杯、麥芽糖巧杯0

作法:1．洋菜切碎泡於2杯水中約

半小時，以小火將洋菜奏至濃化，加入

台糖、麥芽糖、豆沙，奏溶拌勻後離火

2．奏好的洋菜液倒入抹油的模型中

，至凝固後放冰箱冷截，叱時再切片
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材料:洋菜粉1包(約10公克)、

水3杯、牛奶 1杯、細砂糖艿杯、咨仁

露3大匙、綜合水果罐頭巧罐。

作法:1．洋菜粉放入3杯熱水中，

以小火奏至洋茱粉完全溶化，倒入牛奶

及細砂糖，至糖溶解，加入杏‘二露0

2．拌勻的杏仁豆腐液倒入模型中，

待涼放冰箱，凝固後取出切塊。

3．鍋中另以 1艿杯糖加水4杯，奏

成糖水，待涼拌入杏‘二豆腐丁及什錦水

果丁。 ．
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