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煎

金

螺

佐

酒

佳

品

△
富
豪
機
場
酒
店
頂
棲
五
洲 

P9
0

餐
廳
由
本
月
十
六
日
至
廿
四
日 

一f

僧

2

介
紹
法
國
柏
力
高
的
名
産
黑
菌 

一
履
.
m

7

和
鲜
鵝
肝
,
由
名
廚
林
尼
思
烹 

一
抖
一
製
美
味
法
國
餐
，
供
中
外
人
士 

f
S
I
0

品
嘗
。

日
前
的
一 
個
晚
餐
時
間
，
林
尼
思
爲
一 
班
香
港 

新
朋
友
親
製
美
味
的
法
國
餐
，
當
晚
首
嘗
鵝
胸
、 

鴨
腎
、鴨
胸
、
鲜
龍
肝
、
法
國
生
菜
和
苦
白
菜
等 

。
最
可
口
的
是
鲜
鵝
肝 

歡
樂
每
日
供
應
的
火 

，
入
口
覺
得
特
别
香
滑 
銀
，
分
鴛
鴦
海
鲜
窩
和 

，
其
中
鵝
、
鴨
肉
，
以 
沙
爹
牛
肉
窩
。鴛
鴦
海 

鴨
胸
食
味
最
佳
。
其
次 
"
窩̂

轉
^

』 

，
法
國
白
豆
忌
廉
湯
香 
-
尸
，
供
兩
位
用
的
广
十 

滑
無
比
，
甚
合
一 
般
人 
元
。
這
鴛
鴦
火
鍋
的
供 

磨
爛
而
成
。
第
三
道
菜 
拔
蚌
、饒
魚
腑
、
流
浮 

E8

I1

山
生
爆
、
生
魚
片
、 

孫
蛋
一
 
18

配
讀
 
酸
魚
球
、
時
蔬
和
蚌
鶏 

胸
片
、
黑
菌
絲
、
牛
肉 
蛋

；

喜

爹
,

 

汁
、
白
豆
等
，
湯
料
豐 
鍋
，.
供
兩
位
用
的 £.
十 

富
。
最
後
一
道
菜
用
法 
元
。

國
鶏
、
田
鷄
腿
、
淡
水 

在
歡
樂
火
鍋
供
應
前 

龍
蝦
仔
、
野
菌
、
青
瓜 
夕
，
歡
樂
小
菜
館
經
理 

及
甘
筍
合
製
，
最
後
打 
梁
德
城
邀
一
班
老
友
品

上
忌
廉
汁
而
成
。

嘗
火
鍋
，
還
做
了
幾
個

△
軒
尼
詩
道
四
一
八 
精
緻
的
小
菜
供
老
友
們 

至
四
三
。
號
二
至
四
楼 
佐
酒
。
當
晚
食
了
川
椒 

舊
大
三
元
對
面
的
歡
樂 
鷄
、
醬
爆
白
储
球
、
煎 

小
菜
館
，
自
本
月
廿
一
金
 $
和
蒜
茸
牛
仔
肉
， 

日
開
始
供
應
歡
樂
火
鍋 
大
家
都
讚
不
绝 
,
認 

，
營
業
時
間
每
日
下
午 
爲
這
些
小
菜
都
是
佐
酒 

五
時
至
翌
展
四
時
。

.
佳
品
、

美
備
，
可
在
同
一
時
間
品
嘗 

到
。
蟹
造
不
會
太
長
，
下
場 

一
定
比
蛇
爲
早
。
《
埠
雅
廣 

要
》
説
「
蟹
八
跪
而
二
螯
， 

売
堅
而
脆
」，，
「
跪
」
即
是 

爪
。蟹
是
横
行
的
，《
事
類
全 

書
》
説
「
出
師
下
碧
之
際
， 

忽
見
蟹
，
則
呼
爲
横
行
介
士

認
爲
雄
蟹
的
膏
較
爲
甘
軟
香 

滑
。由

於
大
家
知
道
吃
大
閘
蟹 

時
日
無
多
，
在
「
食
街
」
機 

構
經
營
外
省
菜
的

। •
京
香
樓 

j
、
「加
寧
川
菜
館
」和
「
真 

珍
大
江
南
北
菜
」
、「金
碧
上 

学
 

海
小
吃
」等
食
肆
中
，大
闡
蟹 

4

成
爲
搶
手
貨
之
一
。
本
港
一 

攵
推
銷
大
閘
蟹
公
司r
五
豐
行 

澈

j
數
度
假
座r
京
香
棲j
設 

蟹
宴
款
待
文
化
界
和
業
務
有 

關
入
士
，
都
由
吴
志
峯
師
傅 

代
爲
烹
製
。

最
近
有
新
開
業
菜
館
推
出 

大
閘
蟹
套
餐
，
宣
傳
是r

首 

創
」
，
其
實
早
在
這
菜
館
開 

幕
前
，
「
加
寧
」
去
年
巳
率

」
。
本
文
題
目
「
看
汝
横
行 一

丁
 

到
幾
時
」
，
是
想
一
問
今
年 ^-.

 

螃
蟹
供
應
還
有
多
少
日
子
，一;;^

 

計
算
時
間
不
會
很
長
，
喜
愛 

持
螯
把
盞
者
當
然
心
裏
有
數 

弓

 

数
日
前
與
朋
友
在
「
天
香 

樓
」
杭
菜
館
吃
中
飯
，
當
然 
，一̂

 

每
人
都
不
會
放
過
吃 
一
隻
大 

閘
蟹
。
吃
蟹
的
人
都
服
膺
「

^

九
月
團
肩
十
月
尖
」
這
一
説
法
，
月 
先
創
辦
，
今
年
的
套
餐
改
由
一
金
碧 

前
報
載
新
加
坡
整
人
降
食
店
不
依J

供
應
，
一
隻
五
兩
重
以
上
的
蟹
、 

照
他
們
的
指
定
而
顛
倒
了
雌
蟹
或
雄 

一
碗
過
橋
米
粉
、
一
款
任
選
小
菜
， 

蟹
，
鬧
出
了
官
司
，
是
飲
食
界
少
見 
合
共
只
賣
六
十
元
，
相
當
實
惠•
同 

的
新
聞
。
在
我
個
人
則
不
管
九
月
十 
時
經
營
粤
菜
的
「
畔
溪
小
館J

也
備 

月
，
團
臍
尖
臍
同
樣
喜
愛
，
假
如
一 

有
大
閘
蟹
，
志
在
方
便
食
客
。|

H
$

:::
:::-
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掛
煉
蓄
是
廣
東
著
名
烧II

之 -
•
近

美

，
廣 

州
各
大
酒
家
全
席
菜
中
，
亦
多
有
掛 8
鴨
這 
一 菜 

式
。掛

爐
鴨
爲
什
麽
在
粤
菜
中
這
樣
出
名
呢?
因
爲 

這
種
掛
煉
鴨
色
澤
均
匀
，
皮
脆
肉
香
，
和
一
般
燒

粉

嶺

燒

肉

 

眞

隽

品

也

■■■

情
食
味
有
所
不
同
。

掛
憧
鴨
先
取
清
内
臓
，然
後
用
精
鹽
、
砂
糖
，八 

角
粉
、
藤
油
，
塗
匀
腔
内
。
下
了
味
料
之
後
，
便
一 

用
鐵
針
缝
密
，
不
讓
味
料
漏
出
。
约
缝
五
針
，
再 

黄
吹
脹
後
才
用
沸
水
熨
皮
。
熨
皮
時
，
注
意
不
能
過 

學
熱
或
過
生
。
再
上
糖
漿
，
糖
漿
份
量
，
清
水
一
斤 
流
，
本
地
猪
外
加
上
客
家
醬
料
，
哪
肯
錯
過
？
急 

门

，
麥
芽
糖
一
兩
六
錢
。
這
些
份
量
约
可
供
六
至
七 
把
事
情
辦
妥
，
走
向
聯
和
墟
。
但
見
酒
家
飯
店
不 

堂
 

隻
掛

«-8:
石
需
。
上
糖
皮
時
，
可
用
手
輕̂

地
摸 
少
，
各
具
燒
臘«

，
乳
猪
則
有
之
，
而
未
見
燒
肉 

擦
一
下
，
使
糖
皮
上
得
均
匀
，
並
除
去
汚
物
。
上 
也
，
圍
繞
街
市
,
倒
發
現
馬
路
邊
有
燒
味
小
販
三 

好 ®-
皮
，
便
用
環
將I?

吊
起
晾
乾
，
或
放
在
煉
邊 
兩
各
類
嬈
味
俱
全
，
買
者
未
見
熱
鬧
，
以
爲
時
尚

流浪客 

遇
公
幹
，
赴
粉
蜜
，
有
告
之
謂
聯
和
罐
燒
肉
一

創三

烤
乾
，
不
宜
温
度
過
高
，
否
則
皮
會
皺
而
不
st
。 

早
，
何
不
修
勢
在
城
内
溜
蹦
一
下
。

■
入
煉
缸
時
背
向
内
，
燒
乾
後
取
出
晾
冷
後
再
烤 

迨
及
四
時
，
街
市
另
一 
邊
，
却
又
來
了
一 
檔
， 

。
再
烤
時
要
把 «
子
加
夠
炭
，
使
缸
内
温
度
回
升 
這
檔
可
大
不
相
同
了
，
雖
在
擺
設
而
買
者
環
伺
， 

後
，
才
放IE

進
去
。 

其
女
亦
頗
胖
，
無
乃
正
是
此
檔
乎
，
花
十
元
買
了 

掛 «
鴨
創
自
廣
州
味
殆
園
。
而
味
薮
園
開
始
於 

一
大
包
，
差
點
兒
炙
手
，
以
事
不
宜
遲
，
急
忙
就 

光
緒
二
十
一
年
(
公
元
一
八
九
五
年)

，
在
廣
州
濠
畔
街C

今
人
民
南
路 
附
近
酒
家
食
之
，
皮
脆
化
，
肥
者
甘
，
瘦
者
鬆
， 

一)
原
山
陕
會
館
内
。
賞
時
味
藐
園
主
人
是
回
族
馬
添
福
，
他
曾
隨
道
台
王
某 
肉
香
與
醬
味

—
一

—
一

一

^
^
^
 

番
州
做
官
，
任
廚
子 
東
所
産
者
約
重
一
倍
。

口
。
味
黄
園
的
掛
煉
鴨 
齊
飛
，
誠
不 

工
作
・
後
王
某
北
返
，

後
因
運
輸
不
便
，
馬
就 
製
法
，
一
直
流
傳
至
今 
可
多
得
之
雋
一 

馬
乃
與
同
襄
人
合
資
 
在
廣
州
近
郊
，
自
建
一 

，
效
法
者
衆
。 

品
也
。

^

^

口

 

I
ST

經
營
味
鈍
園
，
自
任
負 
鴨
圍
，
用
矮
而
暗
的
木 

責
人
。 

板
作
欄
，
使
鴨
羣
不
致 

馬
添
福
精
於
烹
調
，

受
驚
而
快
長
大
。
所 

尤
以
製
造
掛 «
#
著
稱 
以
經
馬
所
飼
養
的
轉
， 

。
他
所
用
的
普
，
原
先 
格
外
長
大
肥
碩
，
燃
起 

髻
上
海
，
鴨
身
比
廣 
來
的
掛
煉
鴨
亦
美
味
可

蛇
羹
與
蟹
，
幾
乎
同
時
登
場
。
在 
定
要
我
選
擇
，
我
必
然
會
選
雄
蟹
。 

香
港
，
我
們
吃
螃
蟹
的
機
喜
早
， 

陸
游
詩
有
「
况
當
霜
後
得
團
臍
」
句 

因
國
内
螃
蟹
一
到
肥
美
季
節
，
立
即 

，
可
能
他
是
愛
吃
雌
蟹
，
而
蘇
東
坡 

搶
閘
運
港
。
而
這
時
侯
還
未
見
到
秋 
詩
則
説
，
「
堪
笑
吴
興
修
太
守
，
一 

風
起
，
三
蛇
肥
，
所
以
我
們
每
年
都 
詩
換
得
兩
尖
團J
，
可
見
他
是
愛
吃 

是
先
吃
蟹
然
後
吃
蛇
，
目
前
則
是
二 
雄
蟹
，
「
天
香
樓
」
老
板
韓
桐
椿
也

囱口 
星 
肖 

酒 

糸
花
金

工
香.港0

公
仔
」
魚•丸
一•

"
丸
，
墨
魚
丸
" 

好
味
」
春
卷
皮 

- 

青
龍
」
蝦
子
麵
，蛋
弱i 

梅
香
吕
宋
域

■
美 
國口

亞
美
園
」
杏
仁
餅

「
群
素
」
馬
仔

1 
台 
灣*

「
生
力
」
麵

「
統
一
」
肉
躁
無

「
味
味
」
香
菇
麵

「
味
味
」
沙
茶
麵

「
好
美X 
」
各
款
雄
頭 

■
泰
國
■

「
媽
媽
」
麵

T
C
-
C

榔奶

「
鳳
標
」
香
米
，糯
米
一• 

11

中
國
・

吉
林
人
參
露
酒 

廣
西
省
各
款
補
藥
酒 

■
委
國
大
利
牌■

iffliin.

油

漆

噴

漆

 

商
業
舖
位
•
民
房
住
宅
• 

免
費
估
信
■
電
話
： 

2
5
1
.
3
0
8
9
劉
記

安
裝•
修理 

水
喉•
暖氣 

商
業•
住宅 

免
費
估
價

會
長
正
：
梁
寶
相

励 佗

-

@
1

皇

58

粉
鮮
藤
笋
 

材
料
：
大
閘
蟹
二
隻(
約 

重
十
至
十
二
両)
新
鲜
歳
第
十 

二
両
，
羌
米
半
湯
匙
。

調
味
材
料
：
蜜
半
茶
匙
， 

糖
四
分
一 
茶
匙
，羌
汁
二
茶
匙 

，
上
湯
四
分
三
杯
，胡
椒
粉
少 

許
(
生
粉
二
茶
匙
，
水
三
湯
匙 

埋
獻
)做

法
：①
大
閘
蟹
洗
淨
， 

蒸
約
十
五
分
鐘
，拆
出
蟹
肉
待 

用
。②
鲜
薄
笋
洗
淨
，
撕
去
老 

莖
，
用<8

油
水
灼
熟
，
撈
起
， 

分
切
成
兩
段
，
盛
上
碟
。③
燒 

紅
箧
用
二
湯
匙
油
爆
香
羌
米
， 

倒
入
蟹
膏
，
蟹
肉
，
讚
酒
，加 

入
調
味
料
，
拌
炒
，
再
放
入
上 

湯
，
奏
滾
後
，埋
獻
，
盛
在
直 

笋
面
知
成
。

蟹粉 
II 子頭

材
料
：
大
閘
蟹
(
雌
)
一 

斤
，猪
肉
(
半
肥
瘦
)
一
斤
， 

冬
慈
六
只
，
笋
肉
一
両
， 9
蛋 

一
只
，
紹
菜
十
二
両
，
羌
三
片 

，
葱
二
條
切
段
。

調
味
料
：
生
抽
二
湯
匙
， 

紹
酒
丁
湯
匙
，
羅
半
茶
匙
，
生 

粉
二
茶
匙
，水
少
許
。

做
法
：①
大
閘
蟹
洗
淨
， 

蒸
十
五
分
鐘
，
取
出
拆
出
蟹
肉 

，
蟹
膏
備
用
。②
猪
肉
制
碎
， 

冬
菇
浸
炊
切
成
兩
件
，
笋
肉
切 

片
，紹
菜
切
大
塊
。③
在
剁
碎 

的
猪
肉
中
，
放
入
鶏
畳
，
一
半 

蟹
肉
及
調
味
料
拌
匀
後
，
分
做 

成
肉
球
(
可
做
四
至
六
個5

④
 

用
六
成
熱
的
油
將
肉
球
炸
至
金 

黄
色
，
撈
起
待
用
。⑤
將
羌
， 

葱
冬
菇
，
笋
片
，
紹
菜
畧
炒
， 

加
入
鹽
一 
茶
匙
，
上
湯
一
又
三 

分
一
杯
，將
肉
球
放
面
，慢
火 

责
至
菜
稔
，
肉
球
熟
，
盛
起
。 

⑥
將
餘
湯
加
入
另-
半
蟹
肉
， 

責
滾
，
用
生
粉
水
埋
獻
，
淋
上

面
卽
成
。

炒蝦蟹材
料
：
蝦
仁
三
両
，
大
閘 

蟹
二
只
(
約
重
十
両)
羌
米
半 

湯
匙
，
芫
茜
一 
棵
切
碎
。

醃
蝦
料
：
鹽
四
分
一
茶
匙 

，
生
粉
半
茶
匙
，水
半
湯
匙
。 

調
味
料
：
殷
三
分
一 茶
匙 

，
胡
椒
粉
少
許
，
上
湯
半
杯( 

生
粉
一
茶
匙
，水
丁
湯
匙
埋
獻 

丁• 
做
法
：①
大
閘
量
海
淨
， 

蒸
十
五
分
鐘
，
取
出
拆
肉
。②
 

蝦
仁
洗
淨
抹
乾
水
份
，放
入
醃

副
：
馮
瑞
祥
，
岑
應
学
， 

暴
慰
庭
，
鄭
伯 
旺
，
. 

鄭
有
均

副
：
鄭
堯
鏗

副
：
龔
銀
忠
，
鄭
樹
濃
 

副
：
何
煥
麟

副
：
曾
文
俊
，
吴
彩
雲
， 

鄭
正
善
，
馮
縣
達
 

副
：
唐
珠
蘭
，
莫
益
慈
 

副
：
唐
永
和
，
鄭
松
培

一九八五年 

職
員
表

旅
加
恩
中
校
友
會

旅
加
恩
中
校
友
會
獎
學
基
金
委
員
會

職
員
表 

主
席
正
：
、鄭
有
.
均 

書
記
正
：
鄭
伯
旺 

財
政
正
：
唐
紹
文

副
一；
瑯
樹
濃
，
梁
慰
庭
，
唐
永
和
 

副
：
馮
瑞
祥
，
鄭
堯
鏗
，
岑
應
學

副
：
鄭
松
培
，
岑
連
開
，
龔
级
忠
 

何
樹
N

，
鄭
新
版
，
曾
文
俊
， 

鄭
務
本
，
鄭
玉
堂
，
岑
中
孚
，

委
員
：

莫

S:
慈
，
張
榮
鏡
，
馮
罵
琪
， 

馮
乾
亨
，
妾
滾
滿
，
鄭
伯
塁
•

酷
猪
腰
材
料
：
生
抽
二
茶 

匙
，
酒
二
份
一
湯
匙
，生
粉
」 

茶
匙
。一調

味
汁
料
： 
11
油 
一 
湯
匙 

，
鹽
，
糖
各
四
份
- 
茶
匙
，麻 

油
半
茶
匙
，胡
椒
粉
少
許
，生 

粉
半
茶
匙
，，水
二
湯
匙
。

做
法
：①
西
芹
去
莖
切
段 

，
猪
腰
開
邊
去
白
筋
，
切
花
紋 

，
再5^3

長
塊
，
放
入
滾
水
中 

飛
水
，
瀝
乾
水
份
，
用
醃
料 
66 

約
廿
分
鐘
。②
西
芹
用
少
許
油 

炒
熟
盛
起
待
用
，
猪
腰
用
中
火 

油
泡
油
後
，
瀝
乾
油
份
待
用
。 

③
用
丁
瘍
匙
油
，爆
香
蒜
肉
， 

薑
片
，
金
笋
片
，
葱
段
，
加
入 

猪
腰
，
賛
酒
，
放
入
調
味
料
炒 

匀
，
再
將
西
芹
加
入
拌
匀
，

IP 

可
上
碟
。
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