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紙
濡
累
抖□
，* 
一序，就
是
在
肉
焼
着
後 

•;
欣友・**
下
，.這
樣
，
一，

55入
盤
內
，原*
加味 

酒***

，S
S
 , 

精
燒
開
，成
・
献
，■
在

R

承
接
裝
修 

做
木
油
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改
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晒
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車
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裝

酒香一 
B-
香
肉
與
腐
乳
肉
，是 

紅焼肉中兩種别饒風味 

的
吃
法
，其實做法大體 

與
鹿
肉
相
似
，只是以紹 

酒
代
水
，加
南
乳
汁
，幷 

增
加
一
、二
道
工
序
，就 

成
美
味
。

一、酒
香
肉
的
製
法
： 

選
好
了
肉(
肉的肥瘦隨 

各
人
愛
好
而
定)
，洗滌 

乾
凈
，切成一寸見方塊
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F
與
亠
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T
及

精

設

茶

市

 

名

茶

美

點

 

精

製

喜

菜

 

主

盅

海

鮮

N

U

.

、M
发 
風
味
各
，而且可以延 

，放
入
窗
中
，加多量 
U

xê
d

竺
II 
，長
保
存
時
間
，即使在夏 

紹
酒(
每片肉要加紹您 
慢
缉 ̂

乂
止
発 
天
，也可保存兩三天不 

一斤)
和
葱
條
一
個
、薑 
秆
乾
、肉 

£«焼*

課
壊
。要
吃
時
，可再蒸一 

二
片
，先
放
旺
火
上
燒
開
，
，燒
的
中
途
，不慢掲董 
下
，*
去
皮
紙
，香氣攫 

，再
加
適
量
管
油
，蓋緊 

，防
止
吉
香
散
失
。 

鼻
。
、 

鍋
蓋
，移
小
火
域
燒
約一  

當
肉
已
酥
爛
，酒香肉 

貝
亦
可
省IM

I

的工 

個
小
時
。這
種
做
法
，因 
味
四
溢
，即可 M
蓋
，用 

不
加
水
，而是以酒代水 
筷
子
戳
肉
皮
，如16

得動 

，火
候
就
特
别
重
要
，即

，撒 Kle
花和冰le

，再 

在
燒
開
後
，必須移至微 
#
三
、五
分
缰
，湯汁稍 

弱
小
火
上
，長時間地焼 
濃
，即可盛入小砂罐內

肉
上
，但其風
味
不
如N

t  

的
好
。

二
、腐
乳
肉
的
製
法
：」 

做法比酒
香
肉
複h
一些 

，即
要
經
過
烤
、*
、蒸 

三
道
工
序
。

第一 
道
工
序
是
烤
，即 

選
好
整
塊
的
肉(
不用刀 

• 
切)
，把
肉
皮
的
一
面
， 

放
在
旺
火
上
，均勻來囘 

地
烤
，烤
成
黃
色
，但不 

能
烤
焦
烤
娱
，如烤焦了 

，必
須
用
刀
刮
去
，再放 

水
中
洗
凈
。
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舊
修
內 K
 

汽
車
保
險■
房償棲宇 

商
桌
等
各
項
燕 

«- 

公
平
妥
當 

專
人
指
導
一 

歡
迎
垂
詢.

飨

芒

菓

，

馬

蹄

 

篇

白

果

，

冬

瓜

 

ŜMIML  

^

S

工

桑
麻
丸
，用桑 «
或桑 

葉
黑
芝
麻
配
製
而
成
，其

一譜

漫
談
烏

製
法
爲
：秋季採桑葉或 

第
二
道
工
序
是
焼
，爲 

好
以
後
，放
入
開
水
砂■

桑
松
適
量
，漂
洗
乾
淨
，

中(
開
水
不
宜
通
多
，半 

«
即
行)
，先用旺火 * 

開
，移小火 *
至
半
酥
，. 

捞
出
，用
刀
在
整
境
肉
上
， 

，「割
」成
若
干
小
台 

。所
謂
「制
」
，是欣食 

行
業
的
一
積
刀
法
，切入 

肉
內
的
深
處
，(
一般爲 

肉
厚
度
的
五
分
之
四)
， 

但
不
切
断
，仍然保持 
一 

.A若
干
小
塊
的
整
塊
。「 

不j
塊後即可塗床南乳 

汁
。將南
乳 »
當加入紹 

酒
，將其 *
碎 *
匀
，再
， 

用紗布遇 *
一下，即成 

爲南乳汁 0 I

第
三
道
工
序
是
蒸
，塗 

好
腐
乳
的
整
塊
肉
，放入 

「鉢
頭
」或
大
碗
色
，上 

一面加葱條、蟹片和
適
量 

硏碎的冰 e
H
，用皮紙 

封
口
，上
雇
，旺火蒸約 

兩
個
小
時
，蒸
透
取
出
， 

放
在
入
堂
內•
，解
汁
倒 

.入
絹
加
熱
，勾
稀
薄
獻
， 

均
勻
浇
在
肉
面
上
。這味 

菜
的
特
點
，呈
粉
紅
色
， 

肉質 m
«
，腐
乳
味
濃
， 

食
之
初
有
風
味
。

做
酒
香
肉
與
腐
乳
肉
， 

要
做
到
恰
到
好
處
，除焼 

製
得
法
外
，還要注意兩 

個
方
面
的
問
題
：
一是選 

料
要
精
，要買新鲜猪肉 

，即
皮
白
、肉
紅
、具有 

光
澤
、乾
燥
、彈性和沒 

有
異
味
的
肉
，以五花肉 

C

肋
條
肉)
較
好
。這種 

肉
五
花
三
層
，肥瘦相間 

，肉
質
細
嫩
，做好以後 

，特
别
好
吃
。有人怕肥 

，也可選用猪後IB

上段 

的
精
肉
來
做
，.但從風味 

31，不
如
五
花
肉
。二是 

調
味
適
當
，不
能
「口重 

」(
遇■
)
，
一旦**<  

，風
味
全
失
。
一般來說 

，嬈
每
斤
肉
，只能加口 

油
五
錢
左
右
。

總
之
，酒香肉與實乳 

肉除K

特
的
紫
外
，以 

«
、淡
、熱
爲
其
特
色
， 

别
有
風
味
。

*

邨

中國人的頭髮以烏黑 
氣
好
壊
的
外
在
表
現
。有 
頭
或
熔
餅
吃
亦
香
甜
適
口
一
晒
乾
硏
末
，另將黑芝麻

11磨
成
粉
，分别盛在 * 

麦
罐
中
。食用時按一比 

四
的
比
例
，将桑葉粉與 

芝
麻
粉
混
合
、加入適量 

錄
蜜
，揉
成
面
團
樣
，再 

3

約
十
克
重
的
霜IB

小 

劑
，搓成 

h,丸
，早晚各 

取
一
枚
嚼
食
，温
果
送 

下
。
俗
說
「愁
一
愁
，自 

了
頭
」
，按
中
酱
觀
點
， 

憂»
傷
肝
，恐
慎
害
腎-  

愁
怒
損
心
脾
。如果終日 

憂傷16

悶
多
孰
密
心
脾 

俱
傷
，使
要
失
其
所
養
， 

5@

髪早白或脱落就勢 

在
必
然
了e

芸

爲
美
，黑髪又是靑春及 
鑾
於
此
，中醫對於脫鬟 
.
，做成芝麻糖塊或蜜丸 

年
富
力
壯
的
標
誌
之
一
。 
及
白
鬟
症
候
，主
張
「標 
，食用
更

S.方
便
。 

中年脫髪禿頂或鬢染銀 
本
兼
治
」
。「本
」者
， 

核
桃
能
補
氣
血
、温肺 

綵
，往往被視爲身體衰 
即生髪和黑髪的物質基 
肾
、止 

18喘
、潤
肌
膚
、 

老
的
訊
號
，也常常使人 
礎
，某些食物就具有這 
黑81

鬟
。可每日空腹生

有
寬
大
停
車
塲
 

每
過
七
天
營
業
 

營
業
時
間•
。

每

日

上

午

十

一

時
 

至

晚

上

十

時
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1

厂 

M to 
f

酒

S

吃
核
桃
仁
數
枚•
，亦可
烹

樣
的
性
能
。

對
鏡
嗟
嘆
傷
感
。

頭
鬟過早脫落或變白 

黑芝麻爲性質和at. 的 
製
成
琥
珀
核
桃
、琉璃桃 

的
原
因
很
多
，其中
最
主 
滋
養
强
壯
食
物
藥
，具有 
仁
、糖酥桃仁等名菜佳 

要的是營養和精神兩大 
養
血
、潤
燥
、補
肝
腎
、 
肴
佐
膳
食
之
，兼
具
補8
 

因
素
。中
酱
稱
頭
髪
爲
「
鳥 *
髮
之
功
。將黑芝麻 
功
效
。

一血餘」
，即血在 M
外的 
洗凈■
乾
，文
火
炒
熟
， 

鴻
油
：a
油也有
生IN  

存
在
形
式
。所
謂
「髮報 
碾
軋
成
粉
，配入等量的 
烏
髪
功
能
。將

81油脂放 

血
養
」
，其根據即在這 
白
糖
。可經常在每日早 
碗
內
，加
證
合
奮
至
被 

裡
。「內
經
」說
：
「腎 
、晚用温開水調服二湯 
體
油
大
部
析
野
，电去瀆 

主
骨
，其
華
在
髪
」
。說 
匙
；也
可
冲
入
牛
奶
、豆

，即可像食現香：@
一樣 

明
頭
髪
的
盛
衰
，又是腎 
漿
或
稀
飯
中
同
食
；夾饅 
，拌
在
菜
或
淋
於
專
。
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欵
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一
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俱
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車
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爐

中國老饕有一 
殊
芳
香
，肉
質
鲜
嫩
，别
具
風
格
，且有養顏補身二 

句
最
流
行
聲
語 
之
效
。

，就
是
：
「黃ar  

欲
製
花
雕
編
，先
備
嫩
曙
一
隻
，重
經
斤
半
»--另 

白
酒
」
。這大概 
肥
猪
肉
一
両
半
。再
備
配
料
：花   

* 酒
二
両
，養

I  

因
爲
酒
色
多
白
、
-
両
，上
湯
二
両
半(
用鶴精一粒開水代之亦可一一

「

新

到

大

批

知
味
*

«-:1

電
動
通
渠 

碗
#3 

修
装
厨
廊

TE

暑
假
酬
賓
餐
 

(
足
十
人
用)

I

熟8T

皮
色
多
黃
之
故
。但
也
有
例
外
，如
聞
名
國
際)
，蜜
糖
六
錢
，・
、葱
適
量
。
3
k
二

」 

-
唾

1.酒
谴!

史
悠
久
的
黃
酒
。這屬於黃酒 

製
法
不
難
，先將光̂
^

時
聘
一
盯
二 

類
的
紹
興
酒
，香
氣
濃
郁
芬
芳
、味道醇厚而酒色 
!8

乾.，在
表
皮
塗
上
蜜
糖(
濠

-1*水可
使/
選沾逐二 

一一黄亮有光，風
格
獨
特
，乃
色
、香
、味皆獨樹一 
蜜
糖
。再
經
煎
炸
，ar

皮
夠
脆•
顏
色
金
黃)
一弄一一 

■
幟
的
雋
品
。 

.妥
後
，用
武
火
燒
热
砂
鍋
，先
將
肥
肉
煎
油
，再將 

一一 
田於紹興酒是以 »
米
爲
主
要
原
料16

成的原汁 
整隻光e
放
入
，煎
至
金
黃
色
。然
後
加
入
上
、葱 
一一 

--
酒,
酒
度
約
爲
十
五
至
廿
度,
考
其
成
分,
則含有 
拌
匀
。此
時,
即把
花
*"酒
倒
入
‘Mi
叱
下(
一 

一一S,
基
酸
類
，每
升
所
含
之
熟
量
大
約
爲
一0
一五至 
異
香
撲
鼻
。放
入
上
湯
、冨
與
漫
缨

16一加一一 

-
一二0
一0
卡
路
里
之
間
，營
養
價
値
至
高
。故
此
，
蓋
，用
武
火
煲
約
十
分
錢
，改用文火煽至M
 熟l
一一 

一一 紹
興
酒
不
止
是
品
嘗
用
的
美
酒
，且
是
製
藥(
中藥 

上
菜
之
時
，將
鶏
取
出
斬
件
，在碟上
砌"

形一一 

:
丸
劑)
與
気
調
上
常
用
之
佐
料.。故
今
日
特
介
紹
一
，淋
上
原
汁
，香
氣
襲
人
。 

1 

一一 

一 一
豔
鑫
佳
笋
菜
！
花
嘗
。 

食此
花

ESIP
 建
樱
楚
小
|S
^
i
I

一 一 

花
雕,
即
是
紹
興
酒
之
久
藏
而
酒
味
醇
美
者,
以 
亦
可)
。花
雕
酒
此
歓
沙
锢
譚2
^

責̂
^
 

2

其盛器皆用彩離繪圖之酒!!，

故
名
。花
雕
鶏
就
，但
筆
者
有
友
多
人
，乃
愛
將
花
離
冷
飲
，謂
另
有■
一 

2  
是
用
花
雕
酒
史
製
而
成
的
毎
餚
，含有花雕酒的特 
一 番
風
味
云
，讀者何妨一 
試
！ 
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幫

天
歸

小
小
槌
暑
假
探
親
特
價
餐 

歌
足
六
人
用
)

躁 

八
珍
堯
柱
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金 
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牛
仔
柳 
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唾
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裡
紅
妙
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時
飞
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價
 

八
七
六1
八0
四二 

.
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