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資料來源

製作

圖片翻拍

白果彭入ξ曼

材料:竅肉半斤、台果1罐、高洀 1碗’、綠

色花菜1棵、太台粉1湯匙。

調味料:壇祐茶起、胡椒粉吰茶匙、酒 1淑ξ．。

作法: 1．綠色花萊’．、、，加點壇拌勻曇中。

2台果用高湯奏開，取出盛盤，餘汁加

入肉及調味料，奏．、後用濕太台粉

勾成薄欠，淋在菜上印成。
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南瓜粉蒸魚

材料:霞肉12兩、南瓜1個。

調味料:塭半茶匙、酒 1茶匙、蒸肉粉2 包。

作法: 1．竅肉切長片，用調味料拌勻。

2南瓜切剡成盅形，放入鰻塊洒上少許

水，入蒸鍋蒸1小時即成。

材料 肉 1斤半、鞋缸辣椒(切斜段>8條

、炸油半鋼 O A料:蔥(切段> 2支、
(拍碎) 5 斟、酒 2茶，ξ．、塭 1艿茶

匙、蛋白1個、香油、胡椒粉各半茶匙

、太台粉參 OB料:油參湯、

耨1 艿’、酒 1艿茶起、太台粉2黍

匙、醋 1%茶起、番油1茶匙。

1．肉切( 2 × 3 公分)．】、段，用 A料

醃15分後，用油炸至金黃色取出。

2乾紅辣椒用油3湯起炒至香色變黑

，倒入B料，奏沸後，放入炸好的竅

魚拌炒均勻卸可。
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材料:肉 12兩、油半杯。

調味料:蒜頭(拍碎) 6斟、蕙(切段) 2 支‘，
、墟 2茶Jξ．、酒 2 淑ξ．。

作法: 1．肉切長片，用調味料醃 2．】、時 0

2．鍋燒、、，放3湯匙油，將鍰煎成金黃

色即成。
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材料 乾粽葦10張、鰻肉 1斤半、炸油半。

A料:心(煎黃> 4 兩、八角 2個、譬

油半杯、屇虱半杯、酒 1 湯起、冰耨 1．】、

塊0

1．粽葦泡溫水使軟後擦乾水份，切成5

吋大．】、之正方塊。

2霞肉切( 3 ×5公分>塊後，入油中

炸成金黃色取出，放入A料，奏約20
0

3．用粽葦將觼包起放入蒸鋼蒸約1小時

註:粽罄可用荷繁代替，卸成荷繁竅0
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糯米飯3碗、滷片 7片、熟豆仁2

兩、紅蔥頭(切鈿耒) 6粒、香茀G包

軟切丁> 4奈、醬油3 湯起．、台奏蛋(

片)1片、熟胡薑菊(片)1片。

1．鋼放油2湯匙，先爆香紅蔥頭後加香

薨、譬油粹炒數下，再加糯米飯拌炒

均勻待用 0

2碗喲塗油，中心欐上蛋片(或胡薑

片>，上青豆仁，饅片呈放射狀

，再把炒好的飯放入稍壓、，倒扣在

上0
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材料鰻1斤、酒4湯匙、枸杞2泓k．、醬滷

1湯匙、壇1茶匙。

作法去內臟剁成長段，放盅內加入料及

杯水，蓋上盅蓋，放入鋼中 1小時帥

成。

註:亦可用整條活鰻燉
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材料:竅肉半斤、紫萊5張、生鹹蛋黃(搓長

條) 5個、糊參湯匙、炸油半鋼。

調味料:譬油2’起、耨半恭匙、酒 1洀匙、

蒜頭(拍碎>毌斟。

作法:1．、肉切長條加調味料半小時，放入

熱油鍋中炸10秒。

2每張紫萊成6張，每小張包裹肉

與蛋黃，用麵糊住撼口，放入熱油

中炸熟印成。
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