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^林縣土地肥沃，物產當饒，縣
^民大都以務農為主，人口散置

各鄉鎮，少有大城市將大部份人口焦中

，最大的斗六市，人口還不到10萬。匕

因此，各地居民發展出地方的特有生活

習俗，和鄉土小叱。

每當縣內有政府機闆舉辦的各種大

型活動時，總要邀請各地農會的家政人

員，製作該鄉鎮最有名的鄉土小叱，在

大會中免費供來實品嘗，食者眉開眼笑

，讚美聲不絕於耳。

現在特地請各農會家政人員提供7

道鄉土味極嚎的小叱，介紹如下，不妨

依樣．，、調，換一下口味 0

米檗拌勻 0

3．燒好開水，將米漿沖成半熟米

漿，調勻倒進蒸籠，以大火蒸

3 ∼ 4 小ξ寺 0

4．大火蒸至中途，應將籠蓋打開

，再次調勻米漿，抹平後再蒸

至棵面膨脹帥熟0

5．蒸好的棵等涼後，即可切片沾

調味料上桌待客0

_崙鄉炸春捲

西螺油蔥*

/

材料:在來耒

百己料讜交肉、蔥頭。

調味料:壇、沙拉油、醬油、蒜頭。

作法:1．在來米泡水一夜，洗淨後絞成
耒漿備用。

2．絞肉、蔥頭爆香加調味，再與
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里肌肉絲半杯、綠豆芽 4杯、韭

菜黃(切 2公分長)一杯、紅鼙

蔔絲半杯、春撫皮16張、炸油0

ω酒 1小匙、瘟殆小匙、太台粉

1 ．】、匙 0

@壇1小匙、糖 1 癩﹄．、胡椒粉

吆小匙、庥油1小匙 0

◎番茄醬、黑醋、醬油各1大匙

，辣豆辨醬 1小匙、蒜未半小

匙0

@麵糊(廷粉和水各2 大匙)0

百己料
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做 1．里肌肉絲調ω料拌勻，入妙鍋

內炒熟盛起備用 0

2．綠豆芽、韭菜黃、紅蘿蔔絲以

開水燙約10秒立即撈起，瀝乾
水份與里肌肉絲、@料拌勻印

成餡，分成16份0

3．每張春捲皮前半部邊緣沾麵糊
，中間放一份餾，包成12公分

長圓筒狀，炸至皮脆呈金黃色

，沾拌勻之◎料食用 0

麥寮鄉素片包

4．香蕉葦洗淨抹油備用。

5．將米糰分成12份，壓扁將熟餡
包入，捏成半月形狀，置於抹
油的香蕉葦上，放入蒸籠內，
以中火蒸至透明<約15分銓)
即可。

6．餾料可隨台己喜好任意變化，
以求美味可口0

^

材料:糖米 1斤、素豆皮2 片、香姞 3
兩、高麗菜1個、芹菜ι或香菜

尸’^

，

葦12片 0

做: 1．糯米洗掙浸泡約 3 小ξ寺，放進
果汁機加水1小杯打成米槳。

2．米漿加熱，並不停攪拌至黏稠
狀，做成半熟米糰待冷0

3．起油鍋，將所有餾料放入鍋中
，以大火炒熟備用 0

台西邥司

y

、申
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材料:米飯2碗、菠菜3 兩、肉鬆2 兩
、龜蛋1個、香薨2奈、火腿2
兩、紫菜皮2張、油1大匙。

調味料:醋2大匙、糖2大匙。

做法:1．香薨泡水、爆香、切碎，菠菜
用瘟略髓遏，將水擠出，切碎
備用 0

2．米飯趁熱拌入醋、糖，做成糖
醋飯0

3．雞蛋打散，加少許壇調味，煎
成皮0

4．紫菜放於壽司簾上，先鋪上一
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層米飯，再鋪上蛋皮，將肉鬆

、火腿、香薨、菠菜放米飯中

捲成圓筒狀即成

大埤鄉酸菜鴨湯

材 鴨半隻、酸菜4 兩、瘟1茶匙。

把鴨洗淨切塊，酸菜橫切成長方

塊備用，鴨塊及酸菜一起放入燉

鍋，然後加瘟及清水至 8分滿，

約燉1小時印可出爐

2．廿藷洗淨，去皮，切丁加入同

奏熟，並加糖奏溶帥可

雲林縣花生豆仁湯

_戈﹂嘐
刁豆忝恤

材料

f故法

花生4 兩、慧仁 4 兩、紅豆4 兩

、甘藷半斤、水6杯、糖 5 兩

1．慧‘二沈淨，浸水 2．】、ξ寺，與洗

淨的花生、紅豆、水6杯置快

鍋中奏熟。

虎尾鎮花生炒丁香

材料

每本定價280先

綞阠冓另加掛號郵資45元
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{故法

花生半斤、丁香4兩、瘟及糖各

少許、蒜頭和辣椒適量 0

將花生洗淨晾乾，放入鍋中爆熟
備用;丁香放入鍋中炒熟再加入

花生及各種調味料，拌勻帥成0
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