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雙味庥薯

材料:紅糯米 1公斤 0

花生粉艿杯、細砂糖吆杯0 椰子粉巧杯

、細砂耨吰杯0

做法: 1．紅糯米泡水6∼8小時蒸熟 0

2．熟飯搗爛分哮皇成16個小囧球，。翎寺沾

加糖之花生粉或椰子粉0

註:分捏．】、球時，手上抹些油較彳黏手

製作/花蓮區農改場

圖/會文昍

又又Ⅱ未

三角綵

材料:紅糯胚芽米 1杯，糖巧杯，酒 1湯匙，

水1杯，糯米粉3杯，水1枑杯，玻璃

紙2張或月桃葦子 4片 0

故法: 1．紅糯米加水 1杯、酒 1湯匙、奏熟，
趁熱拌耨待用0

2糯米粉加水揉成糰，分成35個，每個

包巧湯匙之1．料為餡，捏成三角形，

置於玻璃紙上，蒸5分，掀蓋透氯
再續蒸 3分鈕即可0

薯
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五福紅粥

材料:紅糖胚芽米3杯，紅豆、綠豆各半杯，

蓮子 1杯，龍眼乾艿杯，水18杯，糖 1
杯0

做法:米、紅豆、綠豆洗淨加水，子盎菸電
子鍋或電鍋中奏，奏熟加龍眼乾、耨柈
勻印可 0

鹹香糯

材料:紅糯米1斤，油蔥 3湯匙，沙拉油2湯

匙，去皮花生仁 1杯，壇 2恭4ξ．0
故法: 1．糯米泡水6∼ 8小時蒸熟 0
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劇戈^幵冇

鄉間小路

彳它^市i

2花生仁壓碎。

3．起j由鍋入油蔥、壇、花生仁蒸熟之飯

拌勻印可 0

4．小托盤上鋪玻璃紙，將 3項拌勻之飯

壓平切瑰狀0

樹匕香糯

材料:紅糯米1公斤，長形豆皮4張0 炸油1
鍋0

調味料:桂花醬 3湯匙，糖4湯匙，油 4泓E．。
做法: 1．糯米泡水6∼8 小時，蒸熟 0

2．蒸熟拌入所有調味料，分四份，以豆

皮捲成長條形，油炸半‘>鏝，撈出，
待冷斜切片 0

79 年 8 月 20 日


