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2．在菌傘兩面塗油，並且切以小缺

口以便讓油脂可以滲入傘肉內0

3．加壇、胡椒，放在烤肉絮上烤熟0

註:假如我們想在這些菌類烤熟後

，立即當場食用的話，有一個簡單的方

法可以很快地將它們烤‘，、，將火點著直

到達到相當的火候，在這些炭火上放上

一塊平石頭，當它燒到發台時，在上面

塗上肥豬油，放上菌傘，每面各翻一次

即可 0

準備: 5分鈕

烹奏10分銓

4 人‘分材料:

肥厚牛肝菌傘8片、橄欖油、塭
胡椒。

作法:

1．選擇果肉堅實的牛肝菌

淨並將菌傘和柄分開0

準備:20分鈕

烹奏:1小時

4人‘分材料:

500 克牛肝菌、 150 克牛奶<奶油

)、 50克牛油、 2*艮蔥、大蒜 1 片、香

芹耒1 湯匙、壇、胡椒少許0

作法:

1．牛肝菌沈淨，去除無用部‘分，加

气坪穌啄曳坪鳥啄曳坪磺餌衣
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牛油、蕙及香芹末以小火加蓋烹奏45分
左右 0

2．加墟、胡椒，不加蓋再奏約15分

鏝，食用時加上 150克的牛奶(奶油)
和香芹末。

玤醃垟穌

香花蕾以及2撮壇 0

3．把醋倒入此廣口瓶中，並密封

擺置3星期之後，可用來做為豬肉食

的調味料。

直P，C

陳淑華陳啟楨

準備:15β李鈕

烹奏:10分鈕

4人份材料:

5(P 公克的牛肝菌、1 公升的酒醋

、 2根蕙、 2片大蒜、 3個丁子香花蕾
、3片龍蒿、墟、胡椒粉0

作法:

1．遜擇鮮嫩的牛肝菌，洗凈，並在

沸水中奏10分鈕漂台，瀝乾0

2把牛肝菌裝廣口短頸瓶，上面鏽

上蕙薄片、大蒜、龍蒿、胡椒粉、丁子

準備:獸)分銓．，、奏: 1小時

4人份材料:4 鶉、 5(心克的

牛肝菌、 4片’∼肉、’1杯台繭地酒、

1杯的紅酒、 1杯肉湯、洋蔥 1個、油

、瘟、胡椒少許。
作法:

1．將鮮嫩的牛肝菌洗淨，把埋在土

中的根部去除，然後把足部和菌帽部份

切成小薄片 0

2將牛肝菌小．熔地抖動(‘媽媽在

抖花生米的一樣)，以便使它們濾出
水份。

3．將攜菌放入燉鋼中，加入洋蕙末

<碎片)，倒入紅酒肉’中燉，直到
蒸發到剩下一半右，放在一旁備用0

4．準備鵪鸚:去毛，去內，並將

每一隻裹以1片燻肉

5將鵪鸚擺在一烤箱用的平上，

倒入台蘭地酒來嬈<火點在酒上)，加

上攜菌和它們燉遏的湯汁，加墟、胡椒

，‘它們再奏約40分鈕左右 0

註:另有美味牛肝菌、燉牛肝菌

脆餅牛肝菌等用食譆，讀者有興趣，

可來臿詢問材料及作法0 ．

鵪鶉牛飪囷

豐．幸衽 電話(02)3628，48 郵政劃撥0005930∼014號‘︷北市溫
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