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人︼一仔米糕又稱竹筒飯，實際是由

^油飯演變而來的，其不同之處
是此產品具有竹香，全省各地小0褂雛均

可屹到，匕是被大眾肯定的米食製品之

椒

筒仔米糕亦可依台己喜好的口味而

調製，變化多端，製作非常容易，可依

各人口感，以不同的米先泡水後蒸熟，

拌入調味料，裝竹筒後再蒸熟印可食用
，以下介紹其製作方法 0

1．圓糯米以J令，k浸泡 3 ∼ 5．】、時，

】 8 8 1128
撈乾後，放入蒸籠內蒸熟 0

2．米飯蒸熟後表面洒一些冷水拌散

備用。

3．油先在鍋中燒熱，加入<2)項材料

炒熟，再加入<3)項材料拌勻，熄火0

4．取巧調味料加入拌散的米飯充份

拌勻，嘗口味加以調整 0

5．竹筒先擦油，裝入一些調味料壓

緊，裝入已調好的米飯，敲緊後加入1

∼2大匙水0

6．放入蒸籠內中火蒸20∼30β>鐘，

食用時趁熱用力扣出，上面淋上醬汁帥

可食用 0 ．

連傅培梅都驚訝的

最近，ξ息婦的菜是愈做愈好，後來我才考雯現，原來是她換了醬油，

崤就是它統一高純釀四季醬油

尹’

香酉享甘美的風味，無論是調味、沾食、滷味，都令我j莆意f亟了．/
而且它還是Π隹一附有f呆證書的系屯釀醬油，提供300%的品質保ξ荻
1．保證100%純豆麥釀造
2．保證100%絕不含防腐劑
3．保證100%絕不添加人工合成色素

只有這并瓦品質精糸屯、P隹一有保ξ登書的統一高糸屯釀四季醬油，
才育皂讓我的家人吃得滿意又安心。

．吥，．， 統一J」、格暑:幸福的苜姭條{牛在於健康

統一高純釀四季醬油
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