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材料 羊肉 6 兩、糯米5 杯、醬油 1大匙、酒

2 大匙、壇 1．】、匙 0

1．糯米洗淨，浸水2．】、時 0

2．羊肉切絲加醬油、酒，入味0

3筒內先抹油，放入羊肉，再加浸好的
米至七分滿0

4．水奏開加墟、酒，調味，加入筒內至
/、弓δ、j莆 0

5．將筒置蒸籠內以大火蒸40分銓，熄火
焰10分銓，待米熟透即可扣出，上酒

、甜辣醬印可。
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材料:羊肉一斤半(連皮> 0

調味料:酒3匙、醬油1杯、冰耨1湯匙、疌

片、紅椒1條、庥油1湯匙、

水適量(以淹遏羊肉為止)0

香辛料:八角 5分、川芎 5分、甘莘3 片、仙

渣1錢、莘果2 分、花椒3分0

作法:羊肉以州、水洗燙，再用清水沈淨0 於鍋

內再加入調味料、香辛料以中火奏沸，

再改小火奏約3小ξ寺，取出冷』F切薄片

、擺盤 0

備註:滷羊肉待滷汁開了以後，品嚐其味遣，

再加以調整0
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材料 羊肉 1斤、當歸3∼4 片、枸杞錢

薑4片、酒1大匙、壇1小匙0

1．羊肉洗淨、切塊 0

2．羊肉置燉鍋中加入當歸、枸杞、薑片

、酒、瘟及適量水，小火燉2小時0

3．開鍋拿去薹片 0

4．上桌前加入嫩薑絲、滴上酒即可0

材料:羊肉 1斤、馬鈴薯1 斤、蛋2個、麵粉

、麵包屑

調味料:墟、胡椒粉、酒、薑汁適量0

作法:1．將羊肉洗淨、絞碎備用

2．馬鈴薯放入鍋內奏熟搗成泥，加入羊

肉醬及調味料拌勻，用手捏成球狀，

沾上麵粉、蛋液再滾上麵包屑。

3．鍋內燒熱油，炸至金黃色，印成品 0

^^:

材料 羊肉12兩、庥油 3匙、薑絲約 7 片、酒

1大匙、壇、水適量 0

1．羊肉切 2．5 公分塊狀，以水川燙，再

用清水泡淨0

2．妙鍋放庥油、片，爆香後加入羊肉

，妙至羊肉變色，盛於鍋內 0

3．加入水、酒適量，，卜鍋用水一杯燉至

熟燜，加入爐少許帥可 0

仨

料

作

羊肉(里肌肉> 8 兩、青椒2個、紅辣

椒1條、太台粉、壇、水少許。

1．羊肉切絲拌太台粉、起油鍋，將肉絲

妙．、、撈起。

2青椒切絲下油鍋妙一炒，拌入炒’．、

羊肉絲、紅辣椒絲、塭，炒勻盛盤

青椒絲亦可用水燙熟拌羊肉絲備註
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