
樂聲牌卡拉 OX多用途 
吋數多自動轉碟鐺射機

Auto Reveree Lew Diec 
■ High Quahty Picture & Chgital Audio

Vicco hionzontai Resolutfon 425F
S*gn^K>Nase Rano 48 dE

Dtgrtai Auoo SionaMo^Nofse Ratto
1主dB
"fatal Harmonc Osmo- 
0003^

PV"2003g
Imnix/ision ZVIS $999
On-Screen Display Programming 
1550hanne! Digital Quartz 
Tuning 
Quick Play 
35"Function Remote Control 
Memory Rew/Power Off
High S^eed Ommsearch 21x (SLP)
StancRy OTR 
^to Ofierahon Functions
Search Lock
Audo/Video Nose Mute

I TimeCountef/Channel Recall

・ 8 Screen Drsoca,
■ Qtxcal Link Outout
■ Auto Power Oh

^^ ・ Muac Caienaaf ffracx Numo6r inacaKy
• Ranoom Access

(OnaoiefTiracK Tme Frame)
■ Program/Reoea.
■ Soe^a Effecs (St： Searcr Pause Sow)
♦ AuCo Switch (AnaogQ«g<a Cnary)e
・ Five Disc Comoato^
■ Cer*er Mecnanrsrr

济Weigh: 92 *g (203 tos,
Omensons fi xWx D：：25 >43 •才&5$349

WONG，
INSURANCE SERVICES LTD
-ti- 保險公

汽車及房屋保險均可使用VISA信用晧 
結單而無任何附加費用" ^^

房屋保險、商業保險 -g1
4豆^分期付款免利息，

人汽房醫商 
壽車屋療業
人壽保險

中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 
小儲莆的人春保險•百分之一百歸
•遣本金加虹利如利息

◎v^tem 

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

例前3437股

tr*♦*♦*♦••♦*，■*・♦♦—•♦、 »**♦»*♦•♦•*<・••♦•♦»♦♦•・

三[lATA丿 曰'—ml Since 1949 ]

....-"…………xHnmmewe^nxxHxx5nttet^mX::注二^ 
黃望俠公証人旅行社保險處 

QUON H.WONG AGENCIES
128 EAST PENDER STREET 麻COUVER B.C.v6A in電話：吊岡684-2381

公證人黃立:專辦 特 價

代理燕梳 
汽房商旅 
車屋業遊
Beauiihil Bri:ish Columbia

羅 省 

倫 敦 

多倫多 

三藩市 

滿地可 

點民頓 

幸技利

337
369
349
273
399
200
180 ■HERENOTARY

漠洲香港十五日遊H—月69日出發53480::飞值Md PUBLIC决刃智伝T以h返"1-一月D口出發$3480 L™™=^
….加尼福尼亞州海上七日遊九月廿三日出畳$889 —S^Jl99］一^__

……"……%^:::::::"::*i^*:x：：：：：：：：：：：：；：：：：：：：：：：：：：：：*：：；：：：；；；：*；：：：：：：：**：：*：：**%%^：

258 EASF PEZDER STREEI VANCOUVER互己王^而口 
^£^_^_^2£±^2^^^_^__§84-234j

直航機票連六晩酒店$1288
（雙人房）.f 代理香港蟠龍酒店$32（雙人房計算

回港星馬泰遊12天破62238 
回港曼谷色堤雅7天运S1668 
回港日本台湾10天遊S1998 
回港東京箱根5天遊81578 
回港韓國台湾9天遊S1778 
回港韓 泰國9天遊51798

S1308

.曇月出介

（每月出發 

1革月出登 

（每月出登

'每月出發 

每月出發 

条月工袋

廸士尼樂園三落市10天 
廸士尼樂園大峽谷8天 
迪士尼维園羅省 5天
迪士尼世界奥蘭度6大 
夏威夷遊7天

S569每天出转
S798 每:理出發
S595 ，差大出登
S798!及大土登 
S798,每遇出發

多倫多及瀑布5天S348另加煥尊，条天出發 

一日遊：M号单S43成"468西粒VS63昌天出發

香，卷31025台 北S1025曼 谷8116c 
卡加利S208愛民頓S232多倫多S359
三落市S259羅省S319夏威夷0429

警与

Auto

NrrrrrR |rrrr.戸 
|a2JJ22J1二
Business

Life

■
Home

警占

淡菜而瓜湯-—淡菜一兩浸軟， 

摘去鬃毛洗淨；節瓜（約十兩）一隻刮去 

外皮切片；61四片起鏡爆香,放入淡菜爆 
過，注入清水放節瓜同浪船，調味即成。

通國粤英語，直接出票

代理各大航空公司特價機票

美加兩地旅行團（華人領隊）

闫J音胀游公司科哥華華隼片打東街］25號 
枣屋以区*23：厶口J（604）669・4165

東南亞旅行團（華人領隊

香港機票及酒店

環球旅行社

WANKOW TRAVEL (since 1954)

Multi Laser Disc Player

星 扱米蒸蛋—•蝦米一湯匙泡軟洗 
■淨誼碟中；雞蛋兩隻打散加鹽及生油發匀 

型、加入浪凍水拌匀倒入蝦米碟中，油葱絲

一隔水蒸熟，洒麻油及生抽即可。

星 鼓汁蒸魚頭-—大魚頭兩個洗淨 
壽一開四過，川胡椒粉、僚及少許梁粉拌匀 
当置碟中；红辣椒一登切絲、豆豉一湯間剁

-碎、蒜茸少許放魚頭而，隔水蒸熟；倒去 

魚水，賛浪汕、淋少杵生抽即成。

星 扮葛赤小豆蜜棗湯——粉葛 

期二斤撕去外衣，切厚片；赤小豆一撮、生 

茧仁一撮洗淨；煲内放清水煮沸，放入上 

述材料*加蜜米五粒及冰糖二兩（或加入 

帖臘同煲，用鹽調味作触食亦可）煲四小 

時即成。

星 栗子灶肉排一栗子肉六兩放大 

期 熱水烫片刻、取出剝去皮，置碟中隔水蒸 
交焼；肉排半斤斬件，用生油、糖、料油略 

八醃；用戯、蒜、磨豉笛起汕能，爆香肉排

，放入一碗清水調好味仪之，至將焼熟時 
，放入栗子同坟片刻，至收乾水份，以生 

抽、糖調味即成。

星 西芹蚊臘肉—西芹半斤洗淨切 
期銀片，汆水（稍灼）捞起備用；履肉六兩 

五蒸熟切片；起油能，爆呑蒜茸，炒西芹及 

»^，調味上碟。

:爲 草菇蒸雞翼—乾草菇五錢浸軟 
j理洗淨泥沙；雪耳一撮浸軟洗淨；红米三也 

、二去核切碎；疑效薄片備用。雞興四雙洗淨 

斬件，用飽、鹽、栗粉、料酒、生抽、麻 

油拌匀略醜；加入上述配料拌匀隔水蒸熟 

即成。

情 |^靈
c]

法廿田 3811 MAIN ST. QUA H1 A t\ 
^£)ipt)s (22ND & MAIN) 379,7119

（十月、H—月份）
香港直航機票 逢星期-至四 $1090

香港直航機票加六晚酒店 
機塲接送及半日遊

91379
（雙人房）

內陸二文魚逆遊奇觀兩日遊$169（雙人房計

*農曆新年精選遊* 
香港直航來回$1090
—―酒店SI130，%，、%，出经日期：I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（雙人房） 
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:*特價禮票*三不■市三箕.酒店雙."、房•卜卷•三三市 

半天通.•様博篠送

機票加酒店
台北 $988 
新如坡 $1130
多倫多 $359
三藩市 零259 
羅省 雷319
爱民頓 $232

更京、香港五天级橫遊 
$1588.00

星馬泰、香港十二天觀光遊
$2238.00

*台北
*香港直航
*星小，坡*香港特價

S1168，兩晚酒店雙人） 
S1 199，内晚酒 店雙人） 
S1338（五晚酒店雙人）
S1018（三晚酒店81120雙人）

养公漠人 ~lK_ a^^ --t^ O2^- ^±M_NOVEMBER 26 1990

泰

林

影

視

中

X

内
煨
熟
，
去
泥
，
掀   

^
荷
葉
，
魚
身
鬆
 

脆
香
口
。

以
荷
葉
烹
魚
，
古
今
皆
有
，
據
宋 

代

《
山
家
清
供
》
記
載
，
有
一
道
「蓮 

房
包
魚J

更
妙
，
是
以
嫩
蓮
篷
切
去
蓮
 

莖
底
部
，
清16

，
留
其
孔
，
以
酒
、
醬 

、
香
料
醃
活
 «
魚
塊
，
放
入
蓮
篷
内
置
 

碟
中
蒸
熟
而
吃
，
據
說
魚
片
蓮
香

11

逸 

，
清
逸
雋
美
。

古
法
落
羣
福
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雞
扒
，
是
西
餐
常
見
之
菜
式
。 

最
近
在
文
化
中
心
内
一
間
大
餐
磨
嘗
得
的
雞
 

扒
，
卜
分
精
彩
，
那
是
揉
合
了
日
、
西
風
味
的
 

-

芥
末
雞
扒
。

日
本
的
 

芥
末
風
味
獨
 

特
，
雞
扒
先
 

以
芥
末
及
味

日

式

芥

末

雞

扒

科
醃
入
味
，
煎
香
•
，再
鋪
上
香
葱
及
薄
芥
末
荧
， 

以
新
鲜
蔬
菜
伴
碟
而
吃
「
香
冶
微
辣
，
還
有
點
點
 

「冲
鼻
」
的
感   

#--
1-: 令
館
齊
大
振
。
難
得
是
雞
扒
 

強
得
恰
到
好
處
，
既
香
脆
亦
嫩
滑
。

ĉ
<x-je,.9e...9e.,.j

肉

食

配

菜

「
冶

味

雜

果

秋
風
已
起
，
早
晚
的
涼
意
襲
人
，
這
正
是
大
快
朵
頤
的
時
機
。 

秋
風
越
大
，
人
們
對
吃
肉
類
的
興
趣
也
漸
濃
；
的
確
，
在
飽
餐
一 

頓
美
味
的
肉
食
後
，a

也
會
暖
洋
洋
起
來
。

僅
吃
肉
而
沒
有
伴
菜
，
失
之
單
調
，
這
裡
给
大
家
介
紹
一
款
別
出
 

心
裁
的
伴
菜
「冶
味
雑
果
」
，
用
乾
果
及
罐
頭
水
果
煮
成
，
甜
中
帶
鹹
， 

十
分
冶
味
，
是
伴
吃
烤
肉
、
熔
肉
、
燉
肉
或
郊
遊
燒
烤
的
最
佳
選
擇
。 

這
款
「惹
味
雜
果
」
的
優
點
是
簡
單
易
製
，
營
養
豐
富
，
而
且
可
 

以
一 
次
過
煮
一 
大
鍋
，
貯
存
在
密
封
的
玻
璃
瓶
内
，
在
有
需
要
時
才
取
 

出
食
用
，
不
必
翻
熱
，
方
便
得
很
。
它
可
伴
火
腿
、
咖
哩
肉
類
、
烤
雞 

等
，
是
一
款
配
搭
性
很
强
的
伴
菜
。

在
營
養
成
份
方
面
，
這
款
「冶
味
雑
菜J

的
缱
维
性
很
豐
富
，
及 

含
有
大
量
的
维
他
命A
及C
、
煙
碱
酸
、
鐵
質
等
。•

冶
味
雄
果
 

-

材
料
：
雜
果
罐
頭
二
罐
(
每
罐
十
六
安
士
)

；
黃
糖
二
湯
匙
•
，粟 

粉
一
湯
匙
•
，咖
哩
粉
半
茶
匙
；
芥
末
半
茶
匙
•
，去
核
西
梅
半
杯
；
乾
杏 

半
杯
；
花
生
碎
(
可
任
意
選
用
)

。

製
法
：
將
雜
果
罐
頭
的
果
汁
隔
出
備
用
。 

• 

把
雜
果
汁
混
以
黄
糖
、
粟
粉
、
咖
哩
粉
及
芥
末
，
攪
匀
。 

將
果
汁
、
西
梅
及
乾
杏
以
中
火
煮
沸
至
略
稠
，
傾
入
罐
頭
雑
果
， 

再
煮
一
至
兩
分
鐘
，
至
沸
透
，可
立
刻
上
桌
，随
意
洒
上
花
生
碎
伴
飾
。 

四
至
六
人
份
量
。

8

「•

古
法
蒸
石
斑
 

金
域
假
日

酒
店
中
菜
食
府
 

「龍
苑
」
的
古
法
蒸
石
斑
(
圖
左
)

， 

則
以
鮮
荷
葉
裹
石
斑
魚
蒸
熟
，
廳

葱
 

仔
、
椒
絲
芫
荽
，
淋
浪
油
及
魚
汁
而
吃
 

，
原
味
十
足
鮮
美
，
且
帶
蓮
香
，
品
味 

雋
逸
。清

《
調
鼎
集
》
亦
有
一 
道
乾
煨
蜘
 

魚
，
乃
將St

魚 
81
洗
淨
，
用
麻
油
抹
透
 

，
荷
葉
包
好
，
再
裹
溫
黃
泥
，
置
熱
炭

K

A

星
期
四

£

“察
=« 

;
■
■
，.
«-

"7

 

翌

磨

菇

牛

肉

常

西

菜

r

欽
情
 

$

雖

材
料
：
澳
洲
西
冷
或
肉
眼
牛
扒
四
塊
(
超
級 

111
場
/

代
)

； 

牛
油
三
茶
匙
；
磨
菇
一
百
五
十
克
，
切
片
；
蒜
頭一
粒
，
剁
碎
；
葱
四
條
，
切
碎
•
，不
甜
紅 

酒
四
分
 
一 
杯
；
蕃
茄
醬
二
湯
匙
；
牛
肉
湯
二
分
一 
杯
；
西
蘭
花
二
百
五
十
克
、
切
成
小
棵
•
，紅*1  

蔔
仔
三
百
一 
十
克
•
，新
薯
四
個
，
切
片
；
混
合
香
草
四
分
 
一 
茶
匙
-
。

做
法
：
(
-5

將
牛
扒
多
餘
的
脂
肪
切
除
，
用
中
至
猛
火
把
一
茶
匙
牛

to'
煮
溶
，
放
入
牛
扒
 

，
每
面
煎
三
至
四
分
鐘
。
(
二)
煮
溶
一
茶
匙
牛
油
，
炒
香
磨
菇
、
蒜
茸
 

及
葱
，
傾
入
红
酒
、
蕃
茄
醬
及
牛
肉
湯
，
煮
五
分
鐘
，
調
味
。
(
三
)
西 

蘭
花
及
紅S
蔔
仔
煮
五
分
鐘
。
(
四
)
把
一
茶
匙
牛
油
煮
溶
，
將
薯
仔
炒
 

熟
為
止
，
洒
上
混
合
香
草
。
(
五
)
把
(
二)
之
獻
汁
淋
在
牛
扒
上
，
與 

蔬
菜
同
上
。

0
一

古
法
蒸
蘇
眉
 

旱
酒
樓
食
府
 

・ 

均
以
古
法
蒸
魚
作
招
 

来
，
究
竟
何
為
「古
法J

?

清

《隨
園
食
單
》
有
載
多
種
烹
魚
之
法
，
分 

別
有
红
燒
、3g

燒
、
蒸
煨
等
法
，
其
中
提
及
蒸
魚
 

，
多
以
入
味
而
蒸
，
如
加
入
雞
湯
、
酒
槽
或
清
誉
 

等
同
蒸
或
煨
熟
，
再
於
起
鍋
時
加
薑
汁
、
葱
等
除
 

去
腥
氣
而
吃
。
這
種
做
法
與
我
們
今
日
常
作
之
清
'
 

蒸
海
上
鮮
大
異
其
趣
。 

4

 

如
右
圖
的
古
法
蒸
蘇
眉
，
是
日
前
在
利
園
酒
■

 

店
中
菜
廳
「彩
虹
館
」
嘗
得
，
烹
製
正
是
參
照
古
■

 

法
，
加
上
湯
及
火
腿
同
蒸
煨
而
成
，
啖
來
鮮
甜
嫩
 

滑
。

0 

據
知
「彩
虹
館
」
正
籌
辦
下
月
舉
行
之
「秘

蒸
 

傅
古
菜j

食
譜
推
廣
。 

族
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口K TV & stereo Panasonic lx200cA
3951 KNIGHT ST.
^NCOUVER B.C.
TEL. 875-6442


