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要懂得奏麵訣竅，台己動手做

，一樣好吃，不但衛生又叱得

湯麵一人一份
奏麵最息整鍋下，待奏開了，麵也

糊得夠難叱，一般生麵無論寬麵或細麵

很容易燙熟。湯麵下的麵只要滾水燙熟

，而非奏熟，家裹買個燙麵用的撈麵網

，把一人份的麵條及青菜裝進網內，放

進湯鍋內，水一開，就得撈起，利用淌

下的燙麵水把麵碗燙熱，再把麵，釜扣進

碗內，麵上擺 2片奏熟的肉片，或熬透

的肉燥，燙熟的蝦仁、蔥花、香菜等佐

料，再淋上少許香庥油、淡色醬油、鳥

醋，最後澆上以大骨熬奏的高湯，就是

一碗與麵攤上汲兩樣的湯麵。

少放味精鹽巴
不逼麵攤為討好消費者，碗裹都加

上一大匙劣質廉價味精，高湯一沖，倍

覺鮮美，但叱多了後果不堪想像，宜少
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再說0

放些，才不致於口乾氯燥，味精所含鈉

成份，將與叱多瘟同樣作用，導致各種

疾病諸如心臟病、高血壓、胃臟病等發

生

味精與塭等調味料不宜久奏，否則

容易生苦澀味，失去鮮味，一般奏湯亦

加壇、味精之後立卲闡火，起鍋，始能

達到其調味效果

煮高湯作肉燥

至於湯麵高湯，一般拒仔麵、肉絲

麵，皆以豬大骨頭熬奏。鶴肉、鴨肉、

雞絲麵則由鶴骨、鴨骨、雞骨熬奏，再

加上切片或切塊的壇水鵝、鴨，或煙燻

鵝肉印成。

台南拒仔麵以蝦頭、蝦殼慢火熬奏

約一、二小時，平時奏一大鍋瀝去蝦殼

，待冷，分別裝進冰淇淋盒內，放冰箱

冷凍，用時取出一小盒加些水印成現成

高湯。

台南捏仔麵肉燥的製作是:五花豬

肉絞細，切碎紅蔥頭以．】、庥油加豬油爆

香，加水、醬油、糖、酒，以小火熬奏

約 1∼ 2小時，同樣可以大鍋熬奏，待

涼裝進璦璃瓶，放進冰箱冷藏，或裝進

塑膠袋冷凍，可長時間貯存，隨時有肉
燥可用。
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利用滴下的’麵水把麵碗熱

麵條扣進碗內，加上熟肉片或
肉燥、熟蚱引二、蔥花等佐料，淋
上少許香麻油、淡色醬油、烏醋0
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澆上以大骨熬煮的高湯

品質高效率好
湯麵務必每次下一人‘分的麵，現叱

現燙，始能作出可口湯麵，且比大鍋奏

麵省時省火力。現今多元化的社會，每

一家庭成員忙於工作、上學，叱飯時間

愈來愈不容易湊在一起。此外單身貴族

愈來愈多，這種麵攤式現叱現做，隨來

隨奏的方式，將更能發揮現代人講求效

率的生活需求。 ．
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