
奚隹肉的選貯與1呆存
(→請選購有“優良肉品標誌”的產品

ω零售市暘的溫體肉最好不要買，因品質鮮度
不易控制若仍需採購請注毒:(1)盡量在早

上9點以前購買<2>邐擇衛生乾淨的肉攤

魯超級市場的冷藏肉與冷C束肉．

q)注毽展售櫃溫度冷截櫃0 ∼5七，冷
凍櫃一18七以气尸

(2>冷截肉的觸感應是柔軟、肉色正常

<3)冷凍喲應堅硬如石，無乾燥泛台現象
岰包裝應完整無破損

儕棠禽肉的倧存時間表

冷凍櫃冷截櫃

(-1gc )( 2七∼4七)

月數夭數

121 ∼ 2

1 ∼ 2

1∼ 2

1 ∼ 2

31 ∼ 2

月數天數

61 ∼ 2

1 ∼ 2

61 ∼ 2

41 ∼ 2

家禽產品

生鮮品

雞、火雞(全隻)

雞塊

火雞塊

鴨、鵝<全隻)

內臟

熟食品

肉瑰(燒肉汁)

肉塊<未燒肉汁

調味家禽肉

炸雞

雞肉食Ξ普<選含最η雞肉雞蛋食譜b

心北市瘟州︷勤5

↑耶粉叻叩里奚隹

材料:雞半隻、馬鈴薯 2個、胡蘿萄半，絮、椰

子粉2湯匙、沙拉油3湯匙

調味料:壇 1茶匙、水2 杯

做法:ω雞剁塊，馬鈴薯及胡羲蔔均切滾刀塊

@油2湯匙加2湯匙麵粉炒香，加入以

上ω料調味後，，k力0到漫遏材料，蓋

上鍋蓋奏至酥透再把椰子粉加入PF成
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姡}半香絲

材料:雞胸 1個、金針磊 1罐、香菜 1杯、

絲3湯匙、青蒜絲3 湯匙

調味料:毽 1茶匙、糖 1 茶匙、醋2茶匙、庥

油1茶匙、冷開水2湯匙

做法:1 雞胸用水奏熟撕成絲，金ff薨去蒂洗

淨瀝乾水份，香菜切段，蔥、青蒜均

切絲放入盤中 0
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