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"蒙古風沙總".是陳廷一師傅首創的 
菜，在六國推出後，頗受歡迎。
此菜靈感來自街邊糖砂炒栗子.栗子 
經糖砂炒過特别香.陳師傅運用到菜式 
上，名爲"蒙古風沙旗",製法是先將頂鴿 
如歯水鴿一般南熟，此中技術，不必介. 
绍，祇講風沙的製法。那是用一隻小型 
鏤，炒香了糖砂，然後用一個鋁質蒸籠, 
籠内65孔上•铺上兩塊竹葉.將歯好的乳 
鴿斬件，放在蒸範的竹葉上，將蒸籠山 
蓋，放在糖砂上，镀下一個精緻的火酒爐 
仁燃燒，讓糖砂的香與熱薫到乳譌上，席 
.上用蒸籠，其香撲鼻。

亠 
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風 
沙
力邑

人壽保險

+可以保悻房屋之主權
+可以累積款項作爲退休之用
+可以累積款項作爲子女讀書之用 
4♦儲莆的人善保險•百分之一百歸 
遣本金加紅利加利息

Auto

tL
Business

必

Life

Home

@小瑜总筒 
875-1526 
CALL 24 HRS.

Across From 
Jim Pattison

875-6928 
or 

875-8848 
or

875-9900
Fax 875-1065

MONDAY -FRIDAY 9-7
SATURDAY & SUNDAY 10-6 

3437 MAIN ST., VANCOUVER V5V 3M9

何的3437股

世運分銷公司 
OLYMPIC DISTRIBUTORS

4091 MCCONNELL CRT. BURNABY,B.C.

TEL:（604）420-8022
一零快外時豉唐本 
律沽捷隼菜油山號 

歡批妥訂鮮醬雜統 
迎發當購菓料貨辦

Kam Yen Jan
CHINESE SAUSAGE 
自送不材皮肉風美 

用禮含料衣質味加 
實名味純薄鮮特風 

惠責精正脆美佳行

养公漢人 毁皇十月一十 年0九九一 版二十第

隔精毎

星
型红辣椒（如有小孩怕辣可棄之）兩隻剁 
二碎；難翼中段六隻洗淨一開二，以熱水

計版案„it璽 —豆豉 35-不双烝/隹異 半湯匙剁碎，

汆過，與豆豉、辣椒、蒜茸（二粒）、 
鹽、糖、生粉、醬油及生油少許略醃蒸 
熱即成。

--大 
豆芽半斤洗

星 大豆芽排骨湯
期 淨晾乾； 排骨四兩至五兩以鹽及醬油略
醃。煲内放適量清水煮浪，放兩大片薑 
及豆芽、排骨同煮半小時，調味即成。

滑雷■鲜奶-將鮮奶 狙客’十半樽、鹰栗粉一 
雳兩、蛋白（三隻）§1少許拌匀，可随意 
期加入少許火腿茸及小蝦仁。焼紅鎌，放 
五油，再倒入蛋白鮮奶，快手急炒嫩滑上
碟。

薑汗以 化枝（花枝）數隻 
，副洗淨切花，再切成小塊，用惠、糖 
、麻油醃浸；木耳一撮放熱水中泡軟， 
去蒂頭瀝乾備用。起油錢，爆薑片，倒 
入花枝兜炒，再放木耳炒，酒薑汁、砂 
糖、醬油、麻油、竇及少許酒急炒調味 
即可。

星 
八

星 --活鮮 
鯉魚一條（約

鯉魚紅豆湯
期一斤）副洗淨， 瀝乾水份放油鎌用慢火
煎香，即傾下一碗清水，連汁水縫起， 
置入瓦煲内，並加入六大碗清水。紅豆 
三兩洗淨；紅棗四粒去核；陳皮一塊浸 
軟洗刮淨，全部加入煲内，煲兩小時調 
味即成。

■—蓮藕 
四兩切幼絲；星 藕絲炒肉片

期瘦肉三兩切絲，用生粉 、醬油、薑汁拌
匀。油鹽起鎖，放二茶匙南乳爆香，倒 
入藕絲炒匀，加清水，上蓋煮熟兜起； 
再起油鎌，炒肉絲剛熟，加入藕絲同炒 
，調味乾身或打薄葱上碟均可。

WONG'S
INSURANCE SERVICES LTD 

黃氏保險公i 

汽車及房屋保險均可使用VISA信用P吉 
結單而無任何附加費用"

*農曆新年精選遊* 
香港直航來回$1OSO
一兄酒店$1130，梁，、%，出经日期：1月28,2月4H
*溫哥華/三藩市/直航香港 

$1288

夏威夷六天精選遊

$799（隻人房）
（華人領隊，每■月有團出發）

溫哥華/三藩市/香港來回 $1050
（連三藩市兩晚酒店，雙人房，可延期停留三藩市）*特價機票*

三蕩市三晚酒店雙/、房•卜公•三答市 
半天遊，煥塲接送

機票加酒店
台a乜$988 
新如坡 $1130
多倫多 $359
三藩市 $259 

羅省 $319
爱民頓 $232

東京、杳港五天縱橫遊 

$1588.00
星馬秦、香港十二天觀.光遊

$2238.00
*台北
*香港直航
*星力"坡
*香港特價

S1168，兩晚酒店雙人） 
81199।南晚酒店雙人） 
S1338五晚酒店雙人）
$1018（ 三晚酒 店S1120雙人）

^^*::::^^门:：：： -■，、■♦•、••■••■••••••，•••・••■••，*■、•■，••••、，、•••■•••••••••••■，••••••♦•♦，*••.•••••••••，♦，•••••••••・•，、••••♦•，••■"^■>■，■•.'•-■，■•■"•■••。•■•。，■，•"*，••■-。■。■。"■••，•，•"■"…"•••，■，•，•••"•，•"•"•^♦**♦•，•••…•■-♦"、••，♦，・■••、•。，•，•，•，〜■ 
黃望俠公証人旅行社保險處 i

QUON H.WONG AGENCIES
128 EAST PENDER STREET圆COUVER B.C.v6A m電話：［604} 684-注81悪

IATA 
*---------- *
Since 1949

NOW A DIVISION CF 
HILLCREST PLUMBING

7百年經驗 
備有各式自助水喉器材 
龈迎亀臨象觀 

HILLCREST PLUMBING

430 ；SAVE, ti^M特 價公證人黃立錚專辦

代理燕梳 
汽房商旅 
車屋業遊

羅 省 
倫 敦 
多倫多
三藩市 滿地:可 
點民頓 
卡技利

337
369
349
273
399
200
180

(Po 3272 Main St.Vancouver, B.C. 879-5301 24 •］、時產授文誓單 
業權件詞身 
契文認遺證 
據件證囑明

換熱'水行即日起貨 設有侵急折扣

*我們有通暁中文職員誠意爲各位服務*
西區服務始於一九三0年 

2368 WEST 41ST AVENUE. VANCOUVER, 8.C.

261-5933 傳呼645-7887 戻
擴張新分號i

本汝比分號 素里分號

Beautifiil Bri:ish Columbia
班

KNEW HERNOTARY 
PUBLIC 

••••••••、・♦・♦*♦・•♦、•••、・♦*♦*、•♦・、・•《

7421 Edmonds Street 78th Ave. & King George渙洲香港十五日遊H—Roa出钱$N80 
加尼福尼亞州海上七日遊九月廿三日出分5889 Hwy.,•596"1077520*6333、一=^>^:::::::::::::::::::::::::::：：：：：：：：：：：*：：：：；：：：：：：：：：：：：：8：：：：：：：：：：：：：：

良 臘腸荻難 一新服腸 
，星 服胸杰孝声上市，選兩條洗
期 淨切斜片備用；雞翼四隻洗斬成小塊狀 
二，用紹酒、生粉、黑、糖、醬油、生油 
_等醃片刻，臘腸片尊雞翼上，同蒸熟即

V ST•

成。 稚

環球旅 社

WMWOWTRMEL (since 1954)
258 EAST PENDER STREE? VANCOUVER, BC CANADA 
江土昆之望片打立街23b抽電託：604 684 ’2341

港機票及酒店

直航機票連六晩酒店$1288 
、雙人房）

代理香港蟠龍酒店$32（雙人房計算
東南亞旅行團（華人領隊

回港星馬泰遊12天位、2238 
回港曼谷邑堤雅7天逬S1668 
回港日本台灣10天遊S1998 
回港東京箱根5天遊S1578 
回港韓國台灣9天遊S1778 
回港韓國泰國9天遊91798 
旦至察眼遊 4天遊 S1308

条月出头 
柒月出發

，每月出發 
母月出發 

每月出發 
每月出發 
条月土经bii音力fe夕夜小司溫哥華華隼片打東街］25號

美加兩地旅行團（華人領隊

廸士尼樂園三藩市10天 
廸士尼樂園大峽谷8天 
迪士尼弊園羅省 5天
迪士尼世界奥蘭度6天 
夏威夷遊7天

S569
S798
S595

每大山转 
条過出發 
每天/俊

5798 尊大出登
S798，每a出發）

多倫多及瀑布5天 S3不8另加機票 每天出發 
一日遊：温哥華043成":S68西雅圏S63圣天出经

代理各大航空公司特價機票
杳，卷S1025台北.31025曼 谷8116c 
卡力口利S208爱民頓日232 多倫多S359
三藩市6259羅 省3319 夏威夷S429

通國粤英語，直接出票

丘tfe"fc"、"fc今 3811 MAIN ST. Qr7 n ^71 1 C 
欠逹J^ilS (22ND & MAIN) 379。7119

（十月、H月份） 

香港直航機票 逢星期-至四…… $1090

香港直航横票加六晚酒店 
機塲接送及半日 遊

$1379 
（雙人房）

內陸三文魚逆遊奇觀兩日遊$169（雙人房計
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一

大
部
分
婦
女
不
能
從 
鐵
質
，
一
般
是
一
個
月 
(
加
油)
稍
焯
即
撈
起

食
物
中一*

取
足
够
鐵
質 
的
需
要
量
。

，放
在
冷
水
中
過
凍
，

。醫
生
建
議
婦
女
每
日 

此
外
，38

房
中
宜
用 
源
乾
。豆
苗
在
油
鏤
内 

平
均it

取
十
五
毫
克
鐵 
生
鐵
鏤
烹
調
食
物
。 

炒
過(
加
味)
，隔
乾 

質(
懐
孕
期
鐵
質
需
求 

對
於
長
期
懂
質
攝
取 
水
上
碟
。®
絲
在
沸
油 

更
多
，更
年
期
後
相
對 
不
足
的
婦
女
，除
了
注 
優
内
泡
過
，調
備
半
碗 

需
求
較
少)
，但
三
分 
意
日
常
用
餐
的
技
巧( 
味
美
，用
味
美
調
煮

16 

之
一
一
婦
女
平
均
日
攝
取 
如
前
述
的
每
頓
兼
有
肉 
絲
，鍵
起
鋪
在
豆
苗
面

類
和
绿
色
有
葉
蔬
菜) 

，再
加
熟
油
、麻
油
。

量
僅
爲
十
毫
克
。

體
内
貯
藏
的
鐵
質
過 
外
，記
着
維
他
命c

亦 

低
，人
就
會
貧
血
，貧 
是
協
助
身
體
吸
收
鐵
質 

血
的
意
狀
是
乏
力
無
勁 
的
好
幫
手
。此
外
，遵 

、不
能
集
中
精
神
和
小 
醫
囑
補
充
一 
些
鐵
質
或 M

多
種
維
他
命
丸
，將
能

病
小
痛
特
多
。

食
物
中
的 «
質
有
兩 
改
善
長
期
缺
鐵
的
癥
狀 

種
，
一 種
來
自
肉
類
，
。

一 種
來
自
绿
色
有
葉
的 

肉
類
中
鐵
質
含
量
較 

蔬
菜
。身
體
對
前
者
吸 
高
的
食
物
有
：動
物
内 

收
較
快
，若
想
增
加
來 
#
,
如
肝
等
，
薄
片
牛 

自
蔬
菜
的
鐵
質
吸
收
量 
肉
、魚
、鷄
、蛤
蚌
等 

，可
以
在
進
食
绿
色
有
。

葉
蔬
菜
時
，盡
可
能
伴 

蔬
菜
中
含
鐵
較
多
者 

上一 
點
魚
肉
或
豬
肉
。
：所
有
有
葉
耳
色
菜
類 

吃
用
含
鐵
質
豐
富
的
，扁
刀
豆
、蘆
荀
等
。

大
石
頭 

鶏
柳
豆
苗
 

用
料
：光
籍
半
邊
約 

一
斤
四
両
，靚
豆
苗
半

食
物
時
，最
好
能
喝
上 

■
杯
橙
汁
或
者
吃
其
它 

高
維
他
命c

的
食
物
， 

促
進
身
體
對
鐵
質
的
吸 

收
。若

吃
用
大
量
穀
類
食
斤
，鹽
、糖
、味
精
、 

物
，提
供
維
他
命C

吸 
麻
油
各
適
量
。做
法
； 

收
量
亦
異
常
重
要
。因
光
 

16起
肉
，切
成
小
條 

爲
穀
類
食
物
中
有
一
種 
(
鷄
骨
放
下
湯
内
煲) 

化
學
物
質
干
擾
身
體
對
，用
些
生
粉
、鹽
、糖

鐵
質
的
吸
收
。

、味
精
拌
匀
。豆
苗
去

大
量
的
鈴
質
亦
會
干 
老
莖
，放
人
開
水
凌
内 

擾
鐵
質
的
吸
收
，而
維

他
命C

往
往
能
起
幫
助

作
用
。

一
位
飲
食
平
衡
的
健

康
婦
女
，體
内
所
存
的

商

業

•

醫

療

險保
/
 

業
息
 

商
利
 

、
免 

險
款 

保
付 

屋
期
 

房
分

房

屋

汽

車

人

壽

入

廚

經

驗

.
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黃
豆
，或
一
些
比
較
不 
在
熱
水
瓶
内
浸
泡
了
一 

容
易
爛
的
豆
子
時
，最 
晚
後
，自
然
會
變
軟
，
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.ZX

-7
 

好
在
煮
的
前
一
晚
，把 
所
以
不
必
花
太
多
時
間 

這
些
豆
子
放
在
熱
水
瓶 
就
可
以
將
豆
子
煮
爛
了 

. 
/
 

内
泡
一
個
晚
上
。豆
子
。 

(
鄧
摘)

腊
味
魔

金
然
   

^

入
水
中
，在
水
沸
騰
之

▲
包
乾
味
美
好
吃 
可
口
。

，::
<?
疋
不
容
易
煮
弱
， 

▲
煮
红
互
湯
時
，
一
前
將
牛
肉
放
進
去
以
文 

如
果
在
煮
的
時
侯
加
入 
如
要
其
快
一
點
爛
，我 
火
煮
，經
過
處
理
的
牛 

芝
麻
油
，査 

H1來
的
筍 
們
常
加
小
蘇
打
一
類
。
一
肉
，無
論
多
麼
強
韌
都 

乾
就
易
爛
，而
且
芳
香 
但
添
加
小
蘇
打
後
，紅
一
會
變
得
又
爛
又
好
吃
。

▲
韌
牛
肉
烤
來
吃

可"
了。

H
的
顏
色
會
退
掉
而
變

▲
在   

.Z調
火
腿
之 
淡
褐
色
，煮
好
之
後
如 
最
棒
。在
烤
之
前
，先 

前
，用
门
呦
塗
遍
全
部 
嫌
其
帶
有
碱
味
，可
滴 
在
砧
板
鋪
上
一 
塊
布
， 

，点
起
來
容1

—爛
，味
，
，
點
醋
進
去
，可
恢
復 
再
將
牛
肉
放
在
布
上
， 

道
也
容
易
煮 
ill，、，、。 

原
來
的
顏
色
，同
時
也 
以
空
瓶
子
或
刀
背
拍
打

，然
後
再
切
成
薄
片
。

▲
海
帶
的
梵
卷
聂 
可
消
除
碱
味
。

富
，"
湯
、炒
食
或
说 

▲
若
買
到
韌
性
過 
拍
打
牛
肉
的
作
用
是
破 

拌
都
很
好
吃
，只
是
不 
強
的
牛
肉
，不
要 
1y刻 
壞
肉
中
纖
维
组
織
，使 

容
易
置
爛
，只
要
在
煮
卜
鍋
煮
，先
以
醋
冲
冼 
咀
嚼
時
不
會
覺
得
韌
性 

熟
時
滴
幾
滴
陆
，海
帶
一
番
，
一
小
時
後
再
作 
過
大
而
嚼
食
困
難
。

就
能
很
快
地
式
存
柔
軟 
料
理
。煮
前
先
將
鹽
放

▲
你
要
煮
红
豆
、
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廣
東
人
食
鴨
並
非
不
多
，弦
燒
臘
檔
中
，

廣
東
人
對
於
鴨
的
食
譜
，似
乎
未
見
重
視

- 

斬
料
來
半
隻
燒
鴨
以
作
加
例
，確
然
是
常
見
之 

皆
因
西
方
人
士
向
來
賽
鴨
，法
國
菜
為 
事
。此
外
，天
熱
時
的
理
想
湯
水
，冬
瓜
煲
老 

歐
洲
執
牛
耳
地 

&"
，那
一
一
款
紅
酒
鸭
，便
是
相 
鸭
，與
另
一
個
平
民
化
的
「陳
皮
務
」
，r

鴨 

常
受
重
視
的
佳
味
。此
外
，搾
汁
鴨(Press  
腿
湯
飯
或
麵J
，
均
是
相
常
受
人
歡
迎
，問 

D
uck )

，
更
是
大
陣
仗
以
銀
製
的
搾
汁
器
，
題
是
絶
少
見
有
人
將
其
搬
之
上
筵
席
來
。這
並 

在
人
客
們
面 

， 

，
1

， 

非
由
於
鸭
的

黄
位
歴 

食
味
不
桂" 

ijii   
ol
只
是
傳
統
習

慣
，黄
菊
白 

放
進
其
内
，
將
其
普
骨
内
的
血
汁
骨
髓
等
壓 
酒
才
算
是
備
受
重
視
，因
此
筵
席
方
面
就
以
鶏 

搾
出
來
，再
配
以
肝
醬
红
酒
煮
汁
來
煎
鴨
肉
。
作
為
主
角
，再
加
上
鸭
的
製
作
較
耗
火
路
，r

前
將
鴨
肉
起 

出
後
，然
後 

將
鸭
架
連
骨

這
是
巴
黎
銀
橋
餐
庭
的
名
菜
，
顧
客
們
光
籟 
三
鳥
不
同
枱J
，不
將8
，鴨
與
鶴
同
時
出
現 

，不
單
止
要
一
個
月
以
前
訂
桜
，還
需
要
輪
候 
於
筵
席
之
中
，结
果
，就
只
有
將
鸭
摒
棄
出
筵 

-

才
能
夠
有
機
會
食
到
此
有
编
號
證
的
鸭
呢1 
席
之
外
而
已
。其
實
，元
朗
一
帶
所
産
的
米
鴨 

其
備
受
重
視
的
程
度
，確
實
與
香
港
人
完
全
不 
品
質
甚
佳
，不
多
食
用
此
價
曇
美
的
禽
鳥
， 

同
。 

■

確
然
可
惜
呢I

東
江
豆
腐
煲
 

用
料
：板
豆
腐
八
件 

，候
魚
脊
肉
八
両
，生 

菜
六
両
，芫
荽
、葱
粒 

少
許
。

做
法
：每
塊
豆
腐
切 

開
二
件
，娘
魚
脊
肉
剁 

«
，加
下
芫
荽
、葱
粒 

、生
粉
、 9
、糖
和
少 

許
清
水
拌
撻
成
膠
，* 

入
豆
腐
内
，■
好
便
全 

部
放
入
瓦
缓
，注下一 

碗
上
湯
詞
適
味
，原
煲 

在
火
爐
上
滚
十
來
分
鐘 

，放
下
生
菜
，再
下
熟 

油
、胡
椒
粉
，便
可
原 

煲
上
桌
了
。

"醬燒吞公蝦"，也是陳師傅近期新菜 
之一。蝦用越南大花蝦•這種蝦，蝦頭的 
仔特别多，一隻大蝦，制凈後，斬爲三截， 
尾與身•不必加工，蝦頭部分卻加工，81 
上了蝦膠.一蝦三件，先加以走油，然後 
再起油獲，用蝦醬.花生醬及調味料，將 
蝦在獲上爆香，再加個獲上荧，就成爲 
"営焼呑公蝦"了。
那盛蝦的碟邊，不是有一些花朵嗎？ 

那化朵是）口糖膠唧上去的，爆蝦時先做 
二「化巧，蝦離漫上煤，就可趁熱奉客， 
不"！工项光潔，而「［也减少「伴邊的時 
：：;：，6学儿"口、丿仪1食


