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COMMITTED TO EXCELLENCE
重esaCARTER 736-2821y^l^l^l^

3810, MAIN ST., & 22ND AVE., 
TEL.: 875-0077

HONDA -NISSAN -GM -VOLVO - ALFAROMEO - ROLLSROYCE 

2390 BURRARD STREET, VANCOUVER, B.C. V6J 3JI
C.T. KHNG 
龔招同

華人營業經理
特惠價綫 

優待華人

BUY & SELL: 5791 No. 3 Ro；d Richmond B.C. V6X 2c9 

行政部電話：（604）273•1571 

歡迎刊登付費商業圖片廣吿

3*

BW^SELL 
卑詩省免費廣吿報紙 

免費刊登售物小廣吿 

請電280-1000
欲購平覩貨品言靑閱本報 

逢星期四出版

榮聘 

黃文威律師 

WALLACE M. WONG
BARRISTER ▲ SOUCHOR

加入本事務所，黃律師■^ 
精通國語，專語•
承辦：移民 地產 商務

Richards Buell Sutton
300 -1111 MELVILLE STREET

VANCOUVER, B.C.
V6E 4H7

電話：（604）682-3664
建文傳ill：（604）688 • 3830

大批銀行車以批發價錢出售

代辦新移民、留學生及兼職人士 

分期付款買車，手椅快捷•十分鐘 

即可出車，何必買青車？請來比较 

吓啦！所有車拾均鯉•遇本公司技師 

糜格檢查，始行出售，並有一年保 

養••

BUSINESS HOUR: 10:30am to 8:00pm

B89年新車
青* 

' ，̂ *11*1^^* 汗

W一

本田雅廓 
加拿大超越 

羣倫的汽車 

HAPPY HONDA
本拿比手屈 

一指的車行 

款式之多居首住 

服務雇頁客居首住 

價格相宜居首住

BROWN BROS. FORD 
本公司營業部總經理 

GRANT LOUIE鄭重宣佈 

，HOWARD LEE已加盟本 

公司爲營業員•ED CHANG
HOWARD LEE

HOWARD在本地華人社會中頗具盛名， 

他誠意邀請各界人士光臨，選購最合 

您意的汽車•

BROWN BROS FORD出售及出租各款福特 

牌汽車及貨車，主要車款包括 

PROBE,MUSTANG,THUNDERBIRD及TAURUS

Main & Marine
321-5100

O

89年新款靚車現已在本車行出售
請致電294 -2111 ，

HAPPY HONDA
舆ED CHANG 聊络

RICHARDS BUELL SUTTON 
法律事務所

成功車行是專爲華人而設的二手車行

::;::x；:::；：；；：：：;：:：：：：X：“:：：：:：“：；:：：:>::“:；；；：；；：：：；：：；;;?::::::::::: 

萬成肉食中心 
MAN SING MEAT CENTRE 
片打東街 二二四號 電話：681-4491

GOH BALLET 
吳祖德芭蕾舞學院

課程：

•兒*芭蕾舞

•成人初級班

•鼻業訓練班

•且家芭n舞考試班 Tel:需::膜

____________■街2346■矣八衝

4

列治文鈴木汽車公司

SUZUKIRICHMOND
3691 no.3 RD. RICHMOND. TEL:273-0331

'全載89/新車
wwswm飯已載4温車

我姫車及逢城
88極車Alt 
大平賣！

1• 也

SUZUKI SIDEKICK

$11,995期

单人代表

FRED CHANEDWARD CHANBROWN BROS. FORD尚有若干88年款汽車供祯容巡雄

郭公逐人 三期星 日三廿月一十年八八九一B^H Date published 23 November 1988
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婚肚是門缗的 

魚肚，在大型海味 

舖有售。一像長筒 

形狀的络肚約四至 

六兩重，用暖油慢 

火炸透，開始時绻 

肚缩小，後來炸透 

時又會旗大起來， 

好像變魔術一樣， 

然後用清水漂去油 

份
，#
乾水份，頭 

尾切去用來*
魚肚 

羹
，其僚切段酸進 

蝦膠，排在碟上蒸 

熱
，再淋上玻璃獻 

便成百番绪肚了

馮51

代
填
申
睛
 

永 久居民任何年
«■ 

父号未釜夫妾助父 

母拜兄弟 »
孙移民 

表釣移民官修知评 

二七三一九三六学

至於猪脚筋舆绻肚一樣都是先要用滾油 

慢火炸进，漂水後與冬菰冬筍同坟，功能補 

脚骨力，以形補形，
皆老街和上海街都是 

用煲仔上枱更是一款 
毒常去幫襯海味乾 

美味的補益佳睛。 

貨的老字號。以下就 

除了港島的德輔 
是今個週末閒情入廚 

道西有大型海味舖外樂書介紹r

海味舖 

，九龍的吴松街，亞 
經濟滋補乾貨精選」

四喜丸子
一:

原料)
肥瘦猪肉■

C
IK

料一葱、 !
末
、鼻蛋、看油•
花 »
、 

八角、料酒、生粉・

〔做法〕

(
1)
把猪肉-
部分剝成肉末，一部分切 

成 
一分見方小丁，同放在碗裏，加 
II蛋
、生 

粉
、醬油、料酒、葱
、   

X

末
，捷匀，做成四 

個扁Bl 形丸子♦

(
2)
鍋内放油，燒熱後把丸子逐個過油 

炸■
只要炸到上了色，即 ■
捞出，放弦大 »' 

中・(3)
將花椒、八角、醬油、味湯放在丸 

子碗内，上蒸籠蒸約茉時，蒸熟後双出。 

(
4)
將碗内原湯倒入鍋内，勾生粉美■ 

燒開後，凑在丸子上即可。

5.&¥
会营扌学»BV»M?t Ace. *9sv ABV. A-5GL.lyxk-  ABV, N

IR
XZ*  txtxx

兩能一 
湯|
 

・•*■  

*

酒
，注入適量浪水， 

蓋上燉盅蓋燉四小時

乾螺頭兩半用清，下 9
調味。

水浸軟，與瘦鴿二隻 

，瘦肉四兩出水洗淨

北l
e
i
f
  

e

e

 

瘦肉三兩切薄片

，放入燉盅内，加入 
加醃料撈匀，冬菇一 

火腿半兩，薑片和紹 
兩浸軟，罐頭筍肉四

-
，，，也8
者早年在N

*

大吝多大學的 
盅内即成・， 

一 

-
-
個對師宴中，鬼偌校長開5*

的莱單就 
e
•
清*■
仁 

-
有酸*
湯
»*
甜酸排骨，五棚無，李公什碎 

蝦仁加
II料C

用蛋白更嫩滑)
捞匀* 

-
，■|*
措
，中式牛柳等，最後受來個幸 
泡熱油。起油錢，將蝦仁，甘筍數片(
越 

-
連曲奇餅，鬼倦的口味就是道樣奇怪■ 

色)
回 *
，賛酒，埋獻，淋上麻油■ 

- 

考菜生炒排骨本來是 
<■.
骨落地，鬼倦 

e•
内 

-
喜歡啖喚肉，到了外一一

就演變為咕事肉• 

做咕嚕肉首先要預早量定用
，水七 

-
今期週裔情筆者就試列出r

外1一 人的菜 
湯匙，外一一

醋二湯匙， #
三湯匙，茄汁二 

一草』，喜歡甜酸 

1

 

湯匙，生粉一茶 

-
菜
式
的
朋
友
不
妨
段
康
昜■
古
魯
肉
匙
半
，山楂餅一口 

-
將

此

欄

單

來

存

可
B

分二筒。先將山 

-
在烹任筆記中•

■

*

 

楂餅切後下獻 

-
"

■

*

選
讨
汁
預
早
浸
溶
，没 

瘦肉四兩切缘，加 *
料搭匀■
巳發海 
有山楂餅獻汁不夠婦缸，如只用茄汁代替 

-
分四兩出水切缘。筍肉二兩切缘，白鏡烘 
山楂餅會寡味不好吃。

-
乾水份■
冬菇四隻，雲耳半兩浸軟切缘■ 

枚頭肉切成和順«
般大粒，加入酷料 

-
另外蝦仔四兩灼熟，*
蛋二隻拂旬•
板豆 
後再加一隻小聘蛋撈勻，然後要逐粒沾滿 

一腐二件童 *
情血一個切粗係。將学味《清 
生粉，用手撞實C

不可用粟粉，否則做到 

一11

湯六杯，醋一杯，糖一茶匙，老抽二湯 
一團糊)
，放下滾油炸熟C

炸兩次才理想 

一匙，■
和酒各少許，麻油古月粉)
煮浪，
，一條氣炸會外面焦黄裏面未熟)
。配料 

-
加入各項材料，用粟粉埋獻，加入酌量辣 
有青红椒和罐頭菠弗，要每件材料啥喏碌 

#
油和豆腐(
或熟精血)
，倒落盛蛋之湯 
到獻汁而没有多录液剩下來才算成功。

▲ 

朋友生日，我參加一個公宴他的宴會 
如法者，果勝常品，以所醃之鹽必臺厦，- 

-
，是在國慶那天的蘇浙同鄉會，其中有兩 
所薫之煙必松煙，氣香烈而善入，製之及一 

~
道菜都用火腿，分别是冷盤中的r
排南」 
時如法，故又而JR

旨
。J
文中之r

薫j
可-

與大菜中的r
火瞥翅J

。金華火腿又稱南作r

燻
」與r

熏
」。吴語區多用r

煒
」， 

腿
，相對於蘇北之北腿，把南腿切片排齊 
例如「燻魚」。昔東陽縣上蔣村蔣氏一族 

稱
「排南」。那夜我吃「排南」時
，感
其
，什九以费腿為業，其出品稱「蔣腿」 

料佳，再夾一片與

，二、三
、四十年 

代杭州r

方裕和」 

係江南最有名的南 

貸號，最多「上蔣 

火腿一。

一女作家施叔青道•-  

二今天那種火腿， 

一近年不多了。」我 

是江南人，對火麗 

* 

一

-
比這位台灣土著吃 

上海多稱火腿 

一得多，亦由於比她大了近三十年。後來再 
莊者，例如r

北萬有J

，但所售火腿應稱 

一吃r

火瞳翅」，很早即預定，好在火功，
r
良莠不齊j

。r
方
籍
」所售則至少二 

一其中的火腫亦佳，r
蘇浙」it

到一批好火 
级
，加有心级，因此上海人春秋佳日往遊 

一腿了。 

杭州，亦每往r

方裕和j

購火腿，末一次 

一 

所謂金華火腿者，産
舊
金
華
尊
孫
， 
我往購是 
一九四七年中秋後四天，選了火 

-
以東陽為最佳。《東陽縣志》-r

薫   

»
，
麗中最佳部份1
上腰峯」十斤返湾■ 

一俗謂火腿，其實煙薰，非火也，醜磨薰将 2
1

0

的吃法雙化最多 
預備混合香汁A
和香汁B
・

，»
乎違合所有的烹調 

把蒸熟*
腿
、.*
!*肉斬件上碟，伴以莞 

法・其中白切 *
最具特 
荽
，與香汁A
和香R
B

同上桌・可按喜愛而

W
I

一

點，為家庭喜銮製，
窟食或伴吃・ 

B
C

■
取其肉質嫩滑•
其實，

K
C
■
除了用塞茸、油 
£
 

—̂
m
gl

•
欣
崇•

蜜調成汁供 «
白切 
II外
， 

道*
介紹的書也不笨• 

材料為連骨。鹿<
大 

)
一隻、*
胸肉一羹重 

一斤左右，塞一片，葱一 

偉
，酒一湯匙，香汁A
料 

，葱粒二湯匙，塞缘 X
 量

，•
二湯匙，沙 *
一湯匙，生抽三 

湯匙，■
半茶匙，白胡椒粉少许，香 

汁B
料，生抽二浴匙，麻油一湯匙， 

樽*
汁一湯匙，沙磨一茶匙，熱油、 

莞荽茸各少許■

製法，把』18

、   

•
*i内放平變 
廿 

上
，加塞片、養
、酒
，疊・分别

」i
居
，育
普15W   

A

薄餐，無 *
中
、西
朗 

蓑
，款式都可以多娄多釆•

— 

班戟的變化，左於傾料，或*
或甜，或
/ 

清或*
，11

你的心意
，h

你的口味■
較
配
巧
克
书* 

统 
、鮮草莓及株 
《一 

子班載伴野草 
3 

式 
莓汁……有哪 
吋 

多 
味1

、 
.下•
的番 
"» 

一术 
茄海鮮■
班戟

/
，更是别具特 
叶

尖**

豪 

一 

酒店的花都餐 
專 

■,
現正推出一  

:-- 

r

班較月J
‘
養 

曲師炮装多款 
，、 

口味的班戟供 
军 

你選揮!
法 
-) 

式班戟配*
肉 
尊 

*
塞奶油汁、 

美酒*
梨・班

已

色的炮製，薄
崔
卷

餐内夾有鮮娘、青口、帝子等海鮮，您稱是 

一個不「薄
」的美餐呢

—
美通西南部的美食•• 在大多 
的茄粒皆或牛油n

果，均是十分 

數的香港人的心目中襄是比较 
出色・ 

陌生了一 
點
・道是指其風味環嬈 

如为泰山羊芝士的話，會 

着墨西哥的色彩，却同時兼具西 
對於那個山羊芝士*
辣椒大有好 

班牙與印第安的特色■
此外，再 
感
，皆因其製作尹法不俗，將山 

加進了少許法風烹任的影子，構 
羊芝士配以@
乾的番茄共*
進待 

成了此特殊的風味、吸引力極高 
大的長形辣板之内，再行煽*•
， 

■
最近，香港酒店六棲的紫荆鹿 
滋味殊佳，再配上少許甜红椒、 

，便是專 

甜黄椒、 

國
西
南
部
美
食
鰭

|?

U
 

共组成的 

沙律，便 

專誠來港獻技，得悉此消息之後 
是一 
流的頭盤選擇了・

吞表*
肚 

這並非一.段廣 

告
，而是美!1
的 

奇聞報道一 
則
， 

阿斯肯尼斯的狗 

把他一隻三千八 

百美元的勞力士 

表吞落肚，獸胃 

奉後為此狗進行 

手術，把表從狗 

肚中取出，這隻 

表依然連行正常 

，分秒不差-

誠遂請了 

届省的名 

Salcedo

美
「

，當然禁不住食的誘惑，忽忽前 

另一個值得欣賞的是鴨肉玉 

赴嘗新而去了・ 

粟卷亦相當具新意，將粟米蘑碎 

未食佳諸之前，那一碟色澤 
之後搓成粉，再加上辣椒炒鴨肉 

费富，包括了橙色、黄色、帶紫 
缘作餡及鋪在酚卷之上，食時同 

色的粟米饼與蛋糕，巳然是先惹 
樣不俗，這香濃的異國食味其實 

人好感,
以此來代替 #
包
，無論 
是相當值得一試呢- 

是̂
^
油
，抑或是特别調製

狼

兩切厚片走油。豬脚 

筋三兩用滾油慢火炸 

透
，用清水浸片刻， 

然後先用滾水煲绘， 

约需 
一小時半。用油 

起鏡，將材料回鏡， 

加入嫌油及上湯等調 

味料，慢火煮十分鐘 

，後下疫肉兜匀，倒 

入巳放有蔬菜的瓦煲

老友設春茗於「天香樓」，
香港外省菜中，只不過得兩三間 

吃的是一一八的杭菜酬寶全席。
。r
教化«.
」在泥土中打開，上 

佢話一一八代表「人人發」，發 
碟
，開膛，香味撲鼻肉嫩而不腻 

財春茗，賓主盡歡。r

天香樓」
，是有杭菜中獨特訣竅，r
西湖 

的杭菜全席，為酬賓待價菜，必 
醋魚J

古稱宋嫂魚，我稱r
韓嫂 

須預先訂座。一九八六年，售
九
魚
一，該房上街■
選
，為韓桐 

内煮滾，埋獻，用老 
百八，一九八七年初，售一千。
春大太，而韓太所製之r
八寶甜 

抽較色及加油少許，
八
，一九八八年售一 
千一百八。
飯
』以及端午節之「稷」，佢若認 

原煲上桌。 

，三年才漲二 

百花■■
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