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過末午市增設油條豆柒、粢毓美•然

天銭

蹙大
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間路華

倉南苑美食之家 

SOUTH GARDEN RESTAURANT 
8075 P.rk Reed. Rk**o*4. BC G«U A I *0 

2卫丨 G274-H22a "":一、) «264'°0440 由上午十m上十-*----宣大停事石免費泊■33三**)
$10。零20。$50。

三種九折現金禮券 
送禮自用大方得11 
臬曆新年明智選擇 
請即靖買售完即止

嘗龍柔情鸳共 
裝風情意秀聚一
兩名情蜜庞愛日 
忌鸯似綿新玉預 
昱配火绵巢池定

餐 $38•00

So Chit Seafood Restaurant 
2566 Kingsway, Vancouver Tel 434*3198

冬C. Sayat &4
119 E. PENDER ST. 
VANCOUVER BC

Phone: 681 ・ 3953

NlOyrH 幽昼飾 RESTAURANT 
擴張營業 全新裝修 喜慶謙會

塘璜禮堂 筵開卅席 特新蓮楊香八玉椒鴨北紅上彩但 鮮子州橙寶蘭鹽鬆京燒湯虹逻 生紅炒燭扇炒燭生片三龍大 薫 
188•00 菓萱飯肉融豪雙*才皮絲蝦拼 席 沙 排盞蚌蝦包鴨翅2a盆

L

午市各式妙粉艳飯*4。25至本月底止 匡恒至］

芯138-00

港 酒樓

HONG KONG GARDEN RESTAURANT碌
華麗禮堂 
霆閥数十 
宽大車場 
方便泊单 
殷勤月艮班 
天天茶市 
精美點心 
名房主理 
粤式名菜 
游水海鮮

社團宴會 
壽其_喜酌 
歡迎_預訂

合時食譜 
新介紹

瓦荒雙蒜生 
嫁葱冬子炒 
煜 紅 永 
游燒魚 
水 2片.

會年夜飯 —套9發財春茗 一路發飞殺 歡迎預定、歎 雙 
龍

班瑞

七天營素
乎上十三時 
竞上五時至十時手温哥華編街1550號 $168

隆市

1550 MAIN ST. VAN. B.C. 呑682・2999 682-3777

聚浙海鮮酒2

993 GRANVILLE STREET VANCOUVER BC V6Z 113

PHONE： (604) 688 -8828

餅店茶餐庭

GxrdrR iUko】*T& Monsr
243 E PENDER Wsl B.C. TEL 6827608

SUNDAY SPECIAL
20% OFF

4乃閣下之優待餐券
、、（酒水不在此列）

. 敬講於惠顧結賑時
'呈交此券。
':'此優待券祇限星期日' 

\、'、有效期到三月底•每 
B下午六畤後免H 
启車，請星交泊 
車St以便退回 
泊車費•

/
I

］、、
3股快樂時光i 
A 特價晚餐 I
工［星期一至 H、星期六+ 
公、由下午爲 亲\ 五時半早 

务:七時 1 
九\ 保證 1 
y一滿意！

k-.v»^-

Ka^^^j^2^^^

力口 
華 

大
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KEEFER BAKERY

217 Keefer Street 
Vancouver, B.C. V6A 1X6 

TEL. 685-2117

特債午餐（星期一至星期五 
上午十一時至下午二時） 

每碟S3-50
上海粗炒延，星洲炒米粉•豉油皇炒楚 
星洲炒貴刁，噌喔牛膈飯，南乳猪手飯 
柱喉牛脑飯•時菜肉片飯，噌喔牛肉飯

168 Bakery
店餅 史力 廳餐茶式»d

餅 屋

/ 新張期間； 
: 憑此磨吿 ：
，赠送8折：
［優待咕； 
一一一一----］

GOLDEN HORSE 
Bakery & Restaurant Ltd. 
溫哥華緬街416號
416 Main Stieel, Vancouver, BC 

V6A 2T4 Canada Phone 683-7262

特僅当餐（全日供應）：
:^x^^^^^"\^^^^

火腿法國多士（包括咖啡或茶） 
$2。50

腸仔雙蛋或火腿雙蛋
（包括多士尊仔咖啡或茶 

32。95
嘉頓出品 你有信心

麵飽西餅
生日蛋糕
早午茶餐

結婚禮餅 
精美餅券 
粥粉麵飯

承接生日結婚蛋糕 
各款香港式出爐抠包

營業時間： 

鮮忌廉生果妥構 星期一至六 
送禮餅咕、社團茶點 8:30a.m.-7:00p.m.

星期日
9:30 a.m. • 6:00 pm.
it星期二休息

5870 Victoria Drive 
Vancouver, BC 
V5P 3W9 Tel: 3257222
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漢宮

KINGSLAND CHINESE RESTAURANT
987 Granville Street Vancouver, B.C. Tel: 687—6675

59.00（六位套餐）

奉林时梅玉冲蝦西
送苗汁験1111油子菜 
:白蒸房炒脆海空 
糖飯太中11皮套: 

水 子婿蚌teei腎

弍 
大 
熱 
董 貴人号楊青咨召玉生升，工上我 賓 競紋豈蘭越戟北價席 生红炒塚炸爆炒色片三场大 海

菓豆飯水子中雙溝皮絲龍拼鮮特八黑 
實椎 
荷野

酒 
信
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梅

鴨m魚幡偉 
柳瑚卷M翅

生 半 
只388。00 188.00
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即磨香濃咖啡

NORTHWEST FOOD PRODUCTS LTD・廠範旗才匕
355 POWELL ST. VANCOUVER, B.C. PHONE 684-9820

金利源

GIM LEE YUEN LTD.
47 E.Pender Street
Van., B.C. V6A 1S9

特 價 貨 口 口口 除 外
酬 

賓

導685-9743

卩力 第1公漢人 三期星日五廿月一年九八九一25 January 1989
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春茗傳萬户 

软樂滿人間 

軋成宜西就 

白龍喜迎春 

普天同慶 
金銀掌上藏 

富讨遇人來 
兩熱葷 

前程添錦繡 

春茗鞄翅席

游
水
海
鮮

合
時
火
烟

坤
法
書
眷
路
蔡
痴
臓
立
正

襄
曆
新
年

足
十
位
用

甜
晶

什
景
火
鍋
 

年
年
有
餘
 

登
財
就
手
 

片
皮
樟
茶
鴨
 

當
紅
 
炸
子
鳩
 

大
千
雙
蟹
焦
 

新
春
聚
寶
 

金
錢
拌
龍
皇
 

蘇
浙
冷
热
排
交
 

新
春
發
財
席

四

時

有

不

谢

之

花

 

五

節

有

畏

春

之

草

温

哥

華

首

創

 

多

類

果

汁

蛋

糕

 

蛋

糕

軟

滑

 

果

汁

原

味

 

請

君

選

購

嘗

試

3<

冬天正是II

補的時候，在這時候及号，産後乳少菱也有食療作用。鹿肉還可用於工不导作
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凍鹿肉賣-

現在已不復見了。ax
需到內施，則很易皆 
一也作能補氯皿之用時，可用鹿肉三両、北民一両、大栗 

鹿肉。 

一雨，共賞熱食用。

鹿肉爲温補强 
y:之補品，鹿肉含有粗置白*
百分之廿左 
由於鹿肉角温補食物，因 
- 
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部份汁液在刀一混和了熟透的焦硬部份 
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tÂ

意見,
看 

力壓迫之下，也加速了一 
看要熟度幾何。
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蛇缘泡嫩油，如油過 
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多少，而且價錢不貴，比日 

本百貸公司超市内發售的便 

宜多了，*
知這些鮮菇是由 

内地福意、深圳等地培植連 
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得美味，其實只要掌握 

其中K
贴要訣，鮮菇是植美 
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甚而有人喜歡吃全生的 

得多了，
而作出創新的嘗試。 X1 
牛扒，但這類牛肉必須 

換換口味 
實，中西烹U

i 技巧都有 
喪過厨師的特别處
a-， 

， *
牛扒 
共通點，而且還不*
加 
吃來才覺16

美。一般以 

也不失爲 
在互相觀摩、互相研究，半生熟牛扒視爲佳品的 

**
食慾 

；- 始能取人之長而補己 
理論是，當一 998 ■厚的 

的好方法 
之短，則必育一 定的増 
牛扒底面S
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傳統的西餐以「扒」 
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，精出水即捞起 »
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入鲜冬菇金敷下，以嫌油、豉油調味 
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若採用新鮮修窓和新累肅，亦應. 
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餐應品嘗過「法國薫魚 
猪扒以熟透爲佳，因猪 
透，定必殷紅一片，肉 

」，亦曾在一流16

店扒 
肉容易帶菌，故宜熟透 
汁與血水青存，而育未 

房欣賞過由外H
IE

師烹 
才食。牛扒則不同，牛*'
透之肉質必定柔软一一  

製的「三蛇清湯」，這 
扒以半生熟食味・好，
滑，鮮美階比。如将半
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幸逢餅仔 

新鲜安妇 

鮮春.*
皮 

鮮雲呑皮 

蒸氧鮮魅 

蒸氣炸妇 

花旗炸終 

雲呑乾妇 

花旗乾招 

五磅十扎

福名桃冰一
壽揚李花日
慶天滿影預
雙下華雪訂 
全知堂蓮

$288•00


