
我a/
河出童的88

魚
，
、牙白的藕、黄像的 
為好奇，*
口感並不 

幡

口

素

木

瓜

、圓滾濃的绿色 
像南寧晏和青年那 

舞

学

；

小
球r

牛甘一和
「五 
樣津**
味. 

但是嶺南如肇城的文慶 
角果

—**

J
，  

^

 

據説 
一 年四季都賣 

si 所産的81

魚
，味鲜而肉 *
、圓白菜推、大
募r
酸*
」，「子牙* 

?I
a
r
 煲之，尤爲可 
I
*i$

8I

飞
「
：
「刀瓜」、r
黄 

*

口
， 

酸
亡
||
||
一君 
瓜J
、「豆角；
「 

其
次,
龍塘灣的81

魚
，
T
遂5
?
遷1
『-A
遥
卡
拉
蒙J
二
酸
巧
頭 

海 
不僅名%
顎
表
，且在全國 
竹這謳

!-'
金

謳

」、『李果」、「珠豆 

黄 
水産中也向負席譽。龍
忍

25 鹫
晶
'T

SI 
J
和
「沙梨」做
的r 

灣地近水口，與
台
山
纓
磊̂
^
 汁
鹫 
酸2

都將隨I
節

，
吃起來甜酸又用 
應
市
。 

泰
，雅
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21
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點辣味，從心理上貴 
回到住處休息?
 

魚身皆是紅色，尤
其
是
魚♦

的尾部及腹部，红得更爲

不如上漁从碍顶去好得多♦
論淯費，一*
 

蟹3
可偿*
全隻了二别■
逞英嫉
»•* 人 

之
量
，杏
吃
得
來
啊1

辑

貧

+
*
+
  
♦
 
勿***
如 *■*** 

一，

2

*
*
*
*
2

*❖***
“

爪
的■
凍食是現貨,
如要熱食,
可立即代

心

報

案

店

局

案

司

穢

行

行

张 開 吉 廳 餐

廊

塘
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油 蝶 記 錦 李 司 公 易 貿 港 香

社
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院

店

視

公
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頑旁邊 *
檔
，蟹都是活生生，柒牙舞

中

金

敛

金

酒

金

酒

酒

電

酒

髮

器

行

戲

畲

小

很

，尊檔不若港九大牌檔，只作售*,
要 

吃睛自找地方，我説妙就妙在這*
了
，到 

・*
浪
客r
k
l
a
頭上面，找6
位置坐下來，但見進彼落 

若問三藩市，什麼海鮮靚，我
説
屋/
漾
，桅雑林立。陽光下，清風徐來，個中 

，大條塘虱c

名爲猫魚，II

魚
勺
小 
滋味，實在雞得•
何况#
質優美，肉羔兼 

魚變種，唐人街市場可得之於水箱裏，惟
備
，活生生，清
甜
何
須
費
・
不
遇
，假如 

盡不及蟹之清甜美味。

一吃慣要®
醬
料I
!
§
o
s
o
8
i
8
j
,
 

要吃蟹，千萬不要上餐e
，我吃遇，從 
3
 

Fm
tllet  

冰箱拿出來的蟹餐，妻
大
蟹
，黄熱後雪 
的
，請自備可 
一
凍
拉 
扯
算

5
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飛
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禾
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倫

衰
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海
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仙
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魚
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岑

漢

均

北

尊
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遠

賣
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南

嘉

藏
，原隻一刀兩斷，吃來那裏是味道， »
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八
世

利

3k

艷・*4<的
龍塘灣III，  
一

登上邕州 «
店十一■ 

大
樓
，此時巳是萬家 

燈
火•
我
fl
又坐了卷 

站公共汽車，走進了 

「邕州 
51避
客
，京革 

益食家J

的
「京   

*
餐 

曲
：
叫了一盅「淮 

杞炖AU

和小能包， 

一 
雎然没有嘗某些小店 

賣
的res

鴨札J

、「 

■«*
上莊J
、「油煎 

一 
餃
」等
，缠算領略了 

南事的夜市。

仆
清
宫

eBll

、 

材料：冬薪一両，蝦肉八両，火腿洋、葱 

粒金笋茸各一 
湯
匙
，西蘭花一棵。

蝦肉調味料：蜜三份一茶匙，胡椒粉少者 

一，蛋白半只；生酚半湯匙-

獻汁料：竇四份三茶匙，糖半茶 ̂
，麻油 

一茶匙，上湯四份三杯。一(
生酚一又二份一茶 

3
 

匙
，水少許埋獻)

4

・ 

做法：①
冬菇浸软洗淨，去
蒂
，再浸透； 

1
0
^
1
 

取瀝乾水份。(
可用布抹乾)②
西曲花切成小 

朶
，用
鹽
、油水灼熟待用。③
蝦肉洗淨吸乾水 

份
，拍爛打成蝦膠，放入調味料拌至成蝦膠， 

A

畧
雪
，酸上冬菇面，再沾上葱粒、火腿茸、金 

"C
85T

笋
茸
，排放上碟蒸約八分鐘，取
出
，用i
花 

)
口 

伴
邊
。④
夷滾獻汁料，埋獻淋上面卽成。

*  

重约十多斤一 
尾
。 

普通的18

魚
，人們都認爲皮*
患者該少食 

，特别慈生疥瘡的人，中ill 生常告誠他忌食 

88

魚
。所
謂r
生II

健魚，皮膚之害■
」 

但是龍塘灣81

魚
，不骞患皮膚病者，毋須 

忌
口
，而且食道種偃魚，還可清血毒及補血 

■
患皮膚病者，食上兩三次龍塘灣16

魚
，便 

能夠使血毒清除，促進皮膚病的痊愈■ 

又如久患毒瘡的病人，用龍塘灣181 煲湯， 

吃上三四次，有生肌去腐、收敛之妙，勝遇 

食生魚多多了。

至於把龍 #
灣鯉魚，製
成
各
式
宣
的
菜M 

，方法和使用普通河鯉、海鯉一樣。不過無 

， 
論
蒸
，責及炒 6
魚
片
，都比普通鯉魚爲鲜美
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尖沙咀東部的江南邨酒家，
菊藏龍」。

最近推出一味小菜，名
「清
官
「蒙地卡羅蝦」，是四式拼 

秘蟹」，頗有特色。 

盤
，拿
泥
恩
尾
蝦
，酥炸鮮瑶 

「清宫秘蟹」，是 
一 

柱
，炸大腸和炸雲腿 

用肥火腿皮整底，配 

，色澤金黄，非常香 

以*
肉
粒
、腎
粒
、冬

口

，是助酒佳品。 

一
菇
粒
、雪腿粒，將靚 

「冬菊藏龍」，是 

■
花 
蟹斬件置 
其
間
， 

蝦球内藏冬菇、雲腿 

原煲煽熱，十分好味 
;

，清炒上碟時，洒上 
a

城
 

F  
白
菊
，以連應時令： 

一J
的桂林以後，梯
缢-j

據該酒樓經理介韶 
^
^
^
^
專菜素重色、香
、味 

旧
一
俾
坡
又
一
坡
盛
開
的
油
菜
漂
丁
此
菜
特
别
之
處
，是

4
.

二
冬
菊
藏
龍
：
三一 

事
一
方
一 
,
點染得祖国南强遡大邊一 
用肥火腿皮*1

底,
既 

' 
者兼備,
引
人
食
号 

"
一 一

綺農多姿，觀
賞
碌
自
然 ( 
香且肥。據
云
，慈禧 

江南邨酒家開業巳一 

・-
-
-
的美景，没多久便到了廣 
一
去
后
生
前
善
喜
食
此
帯/ 

一年,
素以小菜著稱。 

西壯族自治區的首府||$
.
 

一
，因此名「清宫秘蟹」。 

享譽尖東，上述三款小菜的烹一 

爲
了
體
這
熱 

-!
風叶"
建
帽
語
廣
亠
該
酒
家
新
近
推
出
的
另
兩
款
小
製
，就是明證：
李
大
福( 

場
』漫步走後進了一 
加了T
邊悟俺猪通"
一
菜
是:
蒙地卡羅蝦」和
「冬 

，

- 

家食店•
這裏的菜牌倒入一碗細粉，燒開 ̂
4\4»f4IFJZrla7Fl̂
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上有「素粉」、「雑粉 
後又兑入 
一 黠醬油，

」、「卷筒粉」、「
加了點豆豉、香菜和 

吿
巴
乾
撈
粉
」和
「
酸菜末，一客一勺， 

老友粉』。吃慣油餅 
随來隨做，道早點吃 

、豆
漿
的
人
，乍 
一 
起來别有風味。 

看
「老友粉」的品名 
食後沿着百貨大棲 

真
新
鮮
，交了錢以 
和
「民生路」閑逛， 

後
，只見拿勺的女青 
吃了一個三色豆沙
ft 

年
，在熊熊燃燒的小 
把
。臨街處是 «
着玻 

火煉上架起了「廣勺 
璃
罐
和
畫
缸
賣
「酸 

-
」，盛入 
一些肉湯，*
」的■
粉红的II

蔔 

次
次
戏
次
戏
我
双
双
次
吊
我
我
我
我
丈
双
我
汉
我
我
我
双
双
残
我
汉
我X
X
X
汉
我
汉
瓦
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父
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車
，過
了
「山水甲天下 -
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六
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賓

製
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昔
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影
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文
文
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企

第

華

列

列

0

旨
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人

;
炸
黃
，再浸於冷水約卅分鐘 

。③
將肉切成大薄片1
全部 

排列在碗中，將調味料及紅 

槽加入，並放薑、葱在面上 

，用大火蒸約一 
小時半。④ 

將蒸爛之扣肉湯汁，先倒入 

鍋中 %
滾用少許粟粉水埋獻 

，淋於覆扣在碟之扣肉卽成 
|81

茸
燕
窩
羹

材料：燕窩球一両半， 

上湯六杯，鶏肉四両，蛋白 

三個，葱兩條，養兩片，火 

腿茸一湯匙。

醃鶏茸料：蛋白一湯匙 

，18

半茶匙，鶏粉半茶匙， 

酒一茶匙，粟粉一茶匙，糖 

四分一茶匙。

做法：①
燕窩球放入碗 

中
，用滾水冲入35

至-水
冷
， 

，隔去水份，加入少許上湯及 

預葱燉約半小時，再將水份 

隔去待用。② 8
肉剁碎成« 

茸
，放 **
料拌匀待用③
用 

-
湯匙油起餞，贊酒放入上 

湯
，並將燕窩放下，待滾將 

籍茸放下，慢火用栗粉水埋 

獻
，加適■
的鹽 8
味
，並加 

入蛋白，淋少許熟油，洒火 

6 茸於面 »
成
。

a
 材料：冬笋一斤半，蝦 

米碎一湯匙，瘦肉三両，榨 

菜粒半湯匙，蒜肉三粒剰碎 

，葱三條。
調味料：老抽一湯匙， 

糖二茶匙，醋一茶匙，麻油 

少
許
。做法：①

冬笋去殻後放 

入水中夷約半小時，然後切 

成塊狀。②
瘦肉剁碎，葱切 

粒
，將笋塊放入熱油中，至 

微黃撈起。③
用約三湯匙油 

/
將瘦肉，蝦
米
，榨
菜
，蒜 

肉炒香.，放入IS

味料炒匀， 

將炸遇的冬笋加入畧炒，賛 

酒少許，卽可盛上碟。

6:16
扪
肉 

材料：五花騎肉一斤， 

葱一條切段，羅兩片，紅槽 

三湯匙。
調味料：生抽王二又二 

分一湯匙，紹酒三湯匙， # 

四分三茶匙，精
一
沸
滿
。一 

做法：①
將脯肉财塊洗 

淨刮
£,
毛
，先用滾水夷一次 

，用凍水冲淨抹乾。②
用少• 

許老抽畧醺猪肉，肉皮可酶"

兴 滅 X  我 兴 * 兴 X  江 或 减 * 兴 网 双 我 兴 网 X 乂

◎
 

材料「•⑴
鮮魚肉片二盤。( 

4
 

新鮮而無刺的)⑵
豆腐一盒。 

3

•
(
較硬的一種)⑶
荷蘭豆六月。 

*
 
⑷
香菇四朵。⑸
方形洋火腿二 

我 

大薄片。⑹
蛋一個。⑺
紅辣椒 

我 

六個。⑻
惹
、*6*

一湯匙。 

戏 
⑼
片
油
、  

a

、味情各少許。 
00 

玉米粉一 
茶匙。

a
 

AIK

魚料：酒一N
8

匙，？ 

8

8
各一茶匙，基
茶
匙
。

8.

8
、瓶糊料：蛋二個，着
、 

X
 

玉
米
尊
一
湯
羣，**

茶匙。 

»

c

、暨
費
料
： iKB
、玉 

«
 

米輪各半杯，混合均勻。

411

儒

佳

幾

(
十
人
份
)
•

金
善
山

1-5

全部魚塊可分三次下鍋炸完， 

炸好之後，整
齊
紫
在
大
栗
。 

再
於
另
一
鍋
鼻
熱J

湯匙油，

勻16

好
，豆腐也切成同樣厚薄、 

大小之長方塊。將魚塊與豆腐 

塊各一片合為一組，遍沾以乾

「■.

粉(C
料)
，排在大<^8

用
。
炒香辣椒，再加水一杯,
並加 

⑵
將B
料中之蛋打於碗内，
入醬油、IS

、味18

煮開後，放 

先加水三湯匙調勻，再加入as  
入
葱
、薑
絲
、香菇絲、荷蘭豆 

粉
、玉
米
學IKK

勻
，使成為 
絲
、洋火28

絲及蛋皮絲，籍
 

稀
稠
適
馬 8
糊0

把另外一個 
玉米粉一茶匙^v

勻
，勾成 

蛋調勻製成蛋皮，待
冷
後
切
成
菱*
在
帯
的
魚
塊
上
面
，再 

六公分長的細絲，荷蘭豆也切 
淋下驚油即成。

細
絲
，香82@

*̂

切絲，洋火 

註：显
一
菜®

SW
K

合壁， 

II 切五公分長的絲，紅
擁
夢 
吃®

6W
1H

W

口，味美而不*
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子後也切成線。 

喜
於
春
會
餐
或
款
客
之
用
， 

⑵
將 
一 瓶油倒入 
II中境至九 
食試做之。 
*
4, 

分熱，用
孽O

^

一 素
塊 
㈡
魚塊先浩以窘再裹以118

票

做法••D
堂
肉
切
成
第
分
分
熱
，用
筷
子
挾
着
一
豎
塊
仁
角
境
允
詰
月2

葫用裹以
II 

lt.N
*x，

畐
成
五
公
分
長
、
・.再哀以iat*，

投入油中炸成 
e
^
，則
炸
置
水
後 

公
分
寛
養
齊
，用A
料拌 
畲
色
，捞
出
放
普
勺
真*

外皮不會脫落0C
加州)
♦

66 長畤間然後放入於油中，
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