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．製作方法

1．糯米粉、在來米粉混勻遏θ嚅後加

水拌成米糰。

2．加入砂糖用攪拌機慢速攪拌至所

有砂糖全部溶解。

3．倒入墊玻璃紙的模形內，輕敲使

表面平坦 0

4．放入蒸籠內大火蒸至中央熟透，

可用竹籤測試之。

5．冷卸後表面抹上一層油防止劂七0

．口味調配

糸工豆年糕
q)紅豆洗淨之後加水奏至熟而不裂

開。

(2)趁曇無加入熟紅豆粒重量20%之砂

糖拌勻，冷知後即為糖蜜紅豆

(3)基本甜年糕、咖%加入5 %∼10%

的糖蜜紅豆，輕輕拌勻即可倒入

模型內蒸熟0

葡匋車乞年糕
ω葡萄乾水洗之後撈出瀝乾備用

(2)基本甜年糕咖%加入5 %∼10%

的葡萄乾，輕輕拌勻即可裝模型

內蒸熟

鹵咸式年糕

ω碎豬肉咖%十碎蝦米(浸泡遏)

50%十油蔥30%十調味料(醬油

、塭、胡椒劦、等)，混合妙熟冷

卸後備用 0

<2)基本甜年糕、咖%加入5 %∼10%

糖

克

70

540

90

60

260

420

540

1560

香警豐畿瓤’攀，嘐計
也是大人下酒的．】、菜，那種特香甘的滋味，

的確是滿吸引人的0

匐心果原名Pistachjo ，中丈‘名“阿

渾子”，原產於亞洲西部，主要出產國為伊朗

、耳其和敘利亞，近代則已流傳到美國加州

的中央山谷了 0

全世界開心果年產量高達6萬8千9百公

頓，是世界第八大主要核果類0果子是成串長

在樹上的，當採下後需先經清洗，除去第一層

外殼，然後晒乾，加壇，焙烤後，帥成了裂開

大嘴的果子了 0

開心果的營養成分與番‘二相近，帶殼成品

每屻公克含蛋台質20公克，脂肪53公克，醣19

公克，熱量59 卡，．、、．甲、鎂鐵的含

量都很豐宮，是甜點和冰淇淋的材料，也是

可口的休閒食品0

不遏請注意，抓一把就有咖公克，剝了殼

就叱，．】、．心發胖啊! (來隆祚)

鄉間小路

．備註

1．糯米粉與在來米粉的比例可依各

人對軟硬的喜愛而調節之0

2．砂糖可依色澤的需要而使用，-

般使用二級砂糖，亦可使用台細砂糖，

糖量可提高至咖%0

3．蒸的時間因為模形的大小、年糕

的厚薄、爐火的大小等，無法確定時間

，可於蒸30∼60分之後打開籠蓋用竹籤

測試，至中央沒有生米漿即可 0

4．口味調配可隨個人的喜好而台行
調整之0

鹹佐料，輕輕拌勻裝盤蒸熟

79年 1 月 8 日
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