
花枝豢6兩 2兩

12片紅蔥酥艿茶匙
12個 麵粉 1恭匙．

蛋 3個

調味料:ω壇、酒各ν茶匙0@塭、酒、香油
各吰茶匙，太台粉2茶匙、水1泓ξ．0

做法:1．金薨去根部洗淨，火腿切成斜薄片 0

2花枝漿加紅蕙酥攪拌均勻 0

3．取1 大羹盤，加水2．5碗、蛋及調味

料ω攪拌均勻，放入蒸籠蒸10分鈕0

4．將 2．料抹在火腿片上，再排放金薨成

半圓形，洒上麵粉中間放蛤蜊肉，做

成蛤蜊狀，再放入蒸籠蒸5分錢至熟0

5．將 4．料排放在 3．料上備用 0

6．取1碗水奏滾，以調味料@勾欠，淋

於5．料上即可。
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材料:金姞 蒜頭8兩 6f固

里肌肉 12片奶油 殆條

香攜 5奈鋁箔紙一大張
洋蔥半個牙籤 12支

調味料:ω黑胡椒%茶匙、墟呱茶匙。
@醬油 1湯匙、糖1 茶匙、酒 1椒匕。

做法:1．蒜頭去皮切片，洋蕙洗淨切絲，香攜
泡軟切絲，奶油切片 0

2．金攜去根部洗淨 0

3．里肌肉拍打，加調味料@ξ奄10分 0

4．耳又一小束金薨放在里肌肉上面捲成桶
狀用牙籤插上0

S．油鍋放入奶油、蒜頭、洋蔥、香薨加
調味料ω0

6．取銘箔紙45公分底面先放入二分之一

的5料，中間排放2排4．料，上面再

放 1餘的5料包成酉方形，用烤箱烤

10分鈕(亦可用平底鍋烘)，打開盛
盤上桌0
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6雨材料:金茀

蛤蜊肉 12個

火腿 4片

芋頭 1條

太台粉 1湯匙

調味料:香油巧茶匙、墟吰茶匙0

做法:1．金攜去根部洗淨。

2芋頭切絲用油炸遏，火腿切絲。

3．取碗內放一張玻璃紙中間棍一籮蔔刻

花片，旁邊欐一昍蛤蜊肉，再排一昍

憂菜，最後排火腿及金擄，再將芋絲

倒入碗中平，放入蒸籠蒸10分鈕，

取出衢1扣在盤中。

4鍋中放入高湯加調味料並用太台粉勾

欠淋於3．料上即可上桌。

．
^ ^

．
^

胡薑蔔

高湯

菜

玻璃紙

刻花片

1碗

少許

1小張

、

^

．．7

^

材料:金擄 8兩

2湯匙蝦‘二

絞肉

調味料:ω瘟巧茶匙、酒巧湯匙、汁1湯匙

@醬油2湯匙、台醋 1茶匙、香油旡

湯匙、蒜末巧湯匙。

做法:1．金擄去根部切段加瘟撈軟瀝乾水份，

蝦仁洗淨去腸泥切小丁0

2將 1．料加絞肉，蔥花及調味料(υ拌勻

為餾。

3．每個水餃皮包一份餡，包成半圓形。

4．內加水奏沸放入水餃奏滾，加入一

杯冷水再次奏沸2分鈕後撈出即可。

5．食用時沾調味料@料。

水餃皮

蔥才毛
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