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甜鹹粽子

材料:糖米 2斤、豬肉(肥瘦

)1斤、醬油3大匙、

粽葦 3兩、瘟 3 小匙、

莘繩40根 0

醃肉用料:醬油4 大匙、糖1

大匙、五香粉艿小

匙。

拌米用料:壇1 大匙、醬油4

大匙。

做法:1．先將豬肉切一寸半長

，一寸寬之長條，放

入大碗中，調入用料

醃漬6 小時。

2．糯米洗淨浸泡4‘】、時

後瀝乾水分加塭、醬

油拌勻。

3．粽葦及草繩奏20分鏝

後取出洗淨剪去尾端

硬的部分0

4．取兩張粽葦放入1大

匙糯米然後放一塊豬

肉，上面再加1大匙

糯米將肉蓋住，再包

裹好用繩綑好。

5．奏開水，六分滿，開

後將包好之粽子放入

，大火責開，水如不

足再加，(一定要超

遏粽面)開後改用中

火奏 2．】、時帥可熟 0

圓糯米10兩、食用鹼粉

艿兩、粽葦20片、粽繩

10條。

糖殆杯(熬成糖槳)

1．糯米洗淨瀝乾，加入

鹼粉拌勻，放置一夜。

2．將奏遏洗遏之粽葦、

粽繩把糯米包成角粽。

3．將鹼粽放入奏沸，改

中火綺奏4小時。(

水要蓋遏鹼粽，水若

不夠要加沸水)。
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棵粽

材料:糯米粉6兩、麵粉2 兩

、砂糖1 大匙、絞肉 4

兩、香籍 5 奈、紅蔥頭

5 斟、蝦米12兩、粽葦

20片、粽繩10條、油 6

大匙。

調味料:瘟1小匙、醬油1 大

匙、胡椒粉少許。

做法: 1． 1 艿杯水力口14．】、匙壇

、 1大匙糖溶解，分

數次拌入糯米粉及麵

粉中，慢慢揉搓成光

滑的粉糰，分割成10

個(為皮>。

2．起油鍋將紅蔥頭末、

蝦米末爆香加香攜丁

、絞肉炒香，放入調

味料妙勻(為餡>。

3．將皮壓平包入餡，搓

成圓形表皮沾油，用

奏遏洗淨之粽葦粽繩

包成角粽。

4．鍋中水奏沸，將棵粽

放入蒸籠中蒸15分鈕

，箱涼帥可合用。

竹筒飯

材料:青竹子 3 節、米1 斤。

做法: 1．米洗淨浸水3小θ寺 0

2．選二端皆有竹節的完

整青竹筒，在筒子上

面以鋸子鋸開一個2

吋X1吋的四方形蓋

子。

3．將米盛入竹節中，米

裝至八分滿，再加入

水至九分滿，把蓋子

蓋上，以鐵絲綁牢。

4．將竹筒放在中火上燒

烤，至水分燒乾了，

再轉動燜烤，使其均

勻，印可得到竹香撲

鼻的竹筒飯。
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