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杗斤益食品工業公司協助製{乍
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”由炸司香姡考麩

ω．每個切成2∼，以沙拉油或葵
花j 青煎一下，待兩面呈焦黃色起鍋待用 0

@香薨泡軟，與筍片、胡薑萄片、辣椒、

蔥段妙熟，加入烤麩;再加醬油、少許庥油、

糖，．】、火燜燒5分鈕，即可起鍋。
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糸工燒=姡豆麼(素木須肉)

苦瓜橫切成三段，去籽，入油鍋煎，兩面

煎軟。加水、醬油、少許酒、糖，小火燜燒

約10分鈕，印可起鍋，切‘】、口裝盤。

疌豆腐切片入j由鍋煎至兩面焦黃，取出待

用。餘油加蔥段、木耳、香茀片、金奓十茀炒熟

，加高湯(素菜高湯以豆芽、芹菜、胡籮蔔、

洋蔥或高麗菜一起熬奏而成)，加入豆腐、胡
蘿蔔片、淡色醬油，小火燜燒5 分鐘，勾欠，

滴上少許庥油，嗜辣者可滴少許辣油，起鍋 0

糸工燒苦瓜
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f故法:ω青缸菜入沸水中加少許瘟及一、二滴
沙拉油，燙熟，耳叉出待用 0 (加壇與
沙拉油可保持翠綠與清脆度)

2蘑薨及莘姞放入油鍋內快妙，加少許
醬油、庥油、胡椒拌炒入味^矚，放

在排整齊的青缸菜上，即可上桌0

上述4種素菜以準備及烹奏不費時為主，

每餐只耳又二菜，配上米飯或饅頭，營養夠，且
不遏量，不失為現代人之健康食品 0 ．
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