
梅子食Ξ普 台東區農改場/陳>叔貞

脆梅

脆勰的做滋g(須選較青的梅子)

1．洗淨後町包清水半夭。(泡清水是使梅子吸

收了水份，在揉瘟時能使瘟充分滲透)

2．梅子撈起用瘟搓揉至瘟分滲透，擺著放置2
∼3小時0

3．不必沖洗，直接以茱刀拍裂，放在乾串的璦
璃缸裡 0(約八分j莆及必須蓋密)

4將糖水奏開，須甜至稠狀，冷‘F後倒入已
放梅子的玻璃缸裡 0

5．2天後，將糖水倒出不要，再奏開第二次糖

水，也要甜至濃稠狀，冷ξ舀爰再倒入璦璃缸
裡，約八分滿，必須封好及蓋密0

6．大約放置 1∼2星期即可食用。

芼(夢漾攝)

軟勰的做浤:(須邐較軟及較熟的梅子>

1．用清水泡 2∼3天，撈起晾乾並晒至稍扁、
微皺狀0

、廿蘇梅

‘口爵＼、

曬

2．準備一個乾淨的玻璃缸，一層梅、一層塭、

一層紫蘇的放約八分滿，瓶口必須蓋密。(

紫蘇必須用瓤采的，用茶薰水洗遏後晾乾，

不可晒乾，再切短短一截一截的>

3．2天後把梅子撈起，原漬物塭及紫蘇不要0

把梅子一粒一粒用{哉衣服的鑽子鑽個洞，鑽
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