
•顧布

--白菜乾 
一兩泡软，星 金銀莱韻I离翼湯

期 冲洗乾淨细砂，多洗兩遍，密聚四粒， 
諸骨四兩出水洗淨，臘鸭翼六隻泡鮭 
後再出水，矮脚新鲜白菜半斤小^洗去 
泥沙整棵備用■瓦煲内放道貝水，放入 
上述材料（新鲜白菜除外）煲一小時， 
再放新鲜白菜煲個半小時，調味即成•

餌 肉丹蒸豆腐7嚣雲釁 
期 菇兩隻泡軟洗淨共剁碎，以酱油、栗粉
-、糖、生油拌匀舱醃，布袋豆腐三塊" 

歷去水份別開片訣置碟中，鋪肉碎，洒 
葱花隔水蒸，淋醬油麻汕再賛滾油即成

--小銀it 
兩條ei洗淨星 誅頭豆豉蒸銀给

置碟中，抹上少許胡椒粉，鋪上剁碎的 
蒜頭豆豉蒸熟，淋醬油賛浪油即成。.

L

5 智1岳那主 
n刁天压IT,"、

.

^^V

4

聖誕及新年假期，在家自製 糖漿（製法另備）及四分一杯原 奶，用低速揑井・ 
蛋糕，既好吃又加添不少情趣。粒或切碎M&M，s朱古力■ （五）取出兩杯装漿備用，
這裏介紹一款朱古力蛋桂的製法 製法，（一）將弱焼以攝氏 餘料全傾入餅悪内，小心將切碎
，材料包括小朋友愛吃的M&M 三百五十度預熱.在餅盤裏搽油 的朱古力豆在摑漿面鋪成環形， 
's朱古力豆，加上色澤艶麗，賈 及洒上鏑粉。 跟着傾進剛才留起的兩杯須漿■
舉吸引，一定受到家中幼小的欺 （二）將麵扮、發酵粉及蜜 （六）對一小時十分鐘至一
迎。扛攪勻備用. 小時二十分鐘，涼透後將蛋糕倒
酷峪材更整;2学 （三）另備大碗，用攪拌器 出。淋上糖策，用四分一杯朱古
酵粉、少許麼、一杯半糖、一杯 低速將糖、牛油、鶏蛋及雲呢摩 力豆裝飾。
半牛油（溶化備用）、五隻聘蛋 攪勻三十秒，轉用高速攪拌五分 糖漿製法，將一杯糖霜、半
、一茶匙雲呢隊、一杯淡奶，一鐘。 茶匙雲呢摩及二至叫茶匙牛奶攬
杯M&M，s淨朱古力（切碎）、 （四）交替傾入麵粉料及淡 匀至溶解即成・

-瘦肉六兩洗淨 
切絲，用少M栗粉星 杞子炒肉絲

—、醬油、生油拌匀，祀子一湯羹洗淨蒸 
三軟，冬筍（可用罐頭莊）二兩切絲。起
油鏡，放肉缘及筍缘爆炒，贊油少量， 
以糖、醬油、鹽調味兜炒，倒入杞子顛 
翻幾下，勾薄久淋麻油即可上碟。

罢X凤丁fM蹄筋一斤修去兩頭， 
期 切成一寸半長的段，洗淨出水，渡去水

纟:備弔，燒紅油錢，放葱段爆香，賛酒 
少道，加入少量水和蝦子同煮浪，倒入 
蹄筋兜炒，再加入醬油、蜜、糖燒浪略 
蚊數分鐘，勾英攪匀，淋熟油及麻油推 
匀，即可上碟。

星 大豆芽豬.紅排骨湯 二:！ 
即斤洗淨晾乾，豬红二兩切小塊，排骨六 
五兩出水洗淨，薑兩片。起後，落些少生 
油，放11片爆香，賛入清水兩美湯兜水 
，放入排骨及大豆要煮滾，熬二十分鐘 
，放入豬红滾五分鐘，調味洒胡椒粉。

星 南乳坟粗泰 -冬菇五隻泡軟 壽 州洗淨，用鹽、植生 
型油拌匀蒸熟，雲耳、金針菜、髮菜各少 
六量洗淨泡軟楂乾水价備用，粉絲一小撮

及枝竹敷條折段放油獲中，炸至金黄鬆 
起，甘筍一小條切花，油豆卜或生筋数 
個一開二・燒红錢，加油爆香南乳一磚 
，倒入冬菇、雪耳、枝竹兜炒，賛酒，

• 加入上湯（可用罐頭姆湯代替）慢火煮 
十五分鐘，加入其他轩料再煮五分鐘， 
用糖、生抽調味，淋麻油即成♦

足十位用$148.00 足十位用$198.00

$26.50 $ 16.75

$31.75$47.25$65.00

（惠顧各項和菜而遇有超額饗用者，則毎位另加收2元白飯）

750,VANCOUVER B.C.

央OAK街)BCAA大厦內
999 WEST BROADWAY,SUITE 

百老港西街999號750室(

G車意外受＜ 
速見大律師 

BERNARD SIMPSON
*ICBC汽車意外，個人損傷法庭訴訟服務
*有專人作中文翻譯
*免費話詢（勝訴後，始收律師費）

溫市唯一只處理汽車意外賠償事件之律師行 
我們支付所有個案中的費用 
個案完成後，始收律師費

RESTRICTED LAW PRACTICE TO ICBC CAR ACCIOCITTS 
[PERSOWAL INJUR” AS RESULT OF AUTOWBIIE ACCIDEKTS：

^^ 734-2272

威利食品中心

恭 Ocean Victoria Enterprises Ltd. 並 
祝 dba Ocean Foods 

(Former: Victoria Fruit Centre)聖 
誕

新 
春Ocean Seafoods

Live Fresh Seafoods & Meats 
Fresh Produce & Groceries etc.

5889 • 5891 Victoria Drive
Vancouver, B.C. V5P 3W5 

Tel: 327-1814

版9第 萼忆公漢人 一期星 日八月一年0九九一8 January 1990

營掌時間上午七時半至晚上十時（连星期二休息

新

KING'S GARDEN RESTAURANT
238 Keefer St. Vancouver, B.C. ^ 669,4132

新人專◎新傕風

冬X季 （酬〉〈賓.

・

DINING H 
COMPLEX Wei

夂冃：HH/右幺囱一 華埠片打東街141-147號 
石匣，百豕攸据曾 電話683.4722 公687.0825

4土 B
口

每

出

U
BAKERY & RESTAURANT LTD.

H684-2178

享受出衆
勢飽蛋撻 

中西餅食

冷熱飮品 

各式其適 

任君選揮

美味無窮
早餐快餐 

特價午餐 

粥粉鑑飯 

結婚禮餅 

生日蛋糕

..................--------奶鷄豊蓮叉 

蒸飽 黃飽沙蓉燒 

每個一律60，

温1•"片打煮市二*6•七十七北
277E, PENDER ST., VANCOUVER

B.C. V6A 1T8 CANADA
誓素時間：上午七時至下午七畤

饒

利僑鷄鴨公司 

LE KIU POULTRY
SPECIALIZING IN SEGMENTS CUTS

& BONELESS BREASTS FOR RESTAURANTS

本號供應•新鮮鷄鴨•零沽批發•一律歡迎

總 店
256 East Pender St. 

Vancouver, B.C. 
△6817012

—

7批發部
458 Prior St.

Vancouver, B.C. 
Cf 681-1999

第一分店
Crwillr Islewd PeeMryleed 

1669 Johnston
Vancouver, B.C. 

669-5457

第二分店
1678 Commercial Dr. 

Vancouver, B.C. 
A 254-2511

第三分店 
1610 Robson St. 
Vancouver, B.C.

682*0213

七天營業
早上十時至三時 
晚上五時至十時半

※有寛大停車塲※

常備原盅名貴花旗參燉鷄 大$9.95足2-4位用 例$795
原盅陳皮鴨腿粉或麵 $7.50

醋
，是中・傳統的酸 
佔有重要聲位。  

®

性一■
中亦說：I !
能「消痛 

性・味品，烹・菜*S

味酸苦、*
，無毒。中 
腫、散水氣、殺邪*
、 

可* 加鮮、甜及香氣。■
»
s
*
H
0
k
，有湾u
 
理諸藥」。近年來，人 

千百年來人I： 不*
是
在
、理<
、脅
功
效
，並們用老陳«
治療骨質增 

爆
、焼
、炒、炸、绮、
有播味繡臭的作用。
生、高血壓、肝炎、風 

煎、蒸、 *
，證是扒、
■
用
皆
療
，由來巳一  

8

性IS

腿痛病。 

端、汆、拌
、*
、都
耍
久
。例如梁代名||陶

弘 
我胃的產地、品種 

加醋，去 B
解*
，以 * 
景0
指出：

|8

酒爲用，，很多，以山西老陳醋、

無所不入，愈久愈良」 

KI 川保寧醋、浙江温州

進菜肴的風味。

18

的酸味是經一系列.，明朝■
蚩李時珍在 
醋、北京熏醋、江S
鎭 

發酵分解後直生大量醋其名著「本
草
曾
」一 
江18

等較有名。 

酸所致，此外，醋中 9

芙蓉瑤柱：是款名貴、 

一 

滑，香美而可口之熱蕈，老幼 
一 

J

或宜。用料是：碎的瑤住(
即 

年是元貝)
一両，用温水洗過浸 

記 
着，原盅隔着沸水燉蒸至稔， 

•
稍II

凍，撕開絲條，隔乾水。 

銀芽両半，加味炒至半熟鍵起

有乳酸、琉珀酸、群標 

酸
、*
萄酸、IS

果酸等 

有機酸，故又使鳍酸得 

■
醇香美。香味是由酒 

精舆有機酸結合爲芳香 

8
類而生成•，醋酸菌氧一 

化甘油產生二！一 和少量一 

游離情，這是其淡薄甜 

味的來源；曲審分泌蛋 

白酔，使原料中蛋日質 

分解爲各硬境基酸，這 

是鲜味的基礎，此外向 

有微量鼠份，這也是S
 

味香味的因素之一。 

86，古寫作「酢」， 

别名#
，又有苦酒、米 

醋等之稱。蟹的主要成 

分爲醋酸，其他尚含有 

維他命B
1
、B
2
、烟 

酸等。它是以米、豪
、 

高梁或酒，酒槽等・成 

的含有乙酸的液8!。  

醋
，不僅能使菜肴 * 

添滋味，而且在III 療上
公
包
一
 

離

 

^

^
。韮王両半，切小 

菠菜的吃法，用蒜一 

段。磐蛋三大個，芙+
示茸調煮，確是惹味 
- 

打破，加味拌發爛家一一硬油菜之一。選買嫩 

。燒熱鏤，加
下
油
謙
第
菠
菜
一
斤
，去頭， 

•
傾下蛋漿兜勻，瑤
訂
洗
淨
，切兩段。四 

加入瑤柱絲、銀
芽
生4
 
粒蒜肉搗爛起油鏤 
一 

、韮王，再下些滾 
批 
菜

‘加下菠菜，多下 
一 

油，快
手
兜
勻
上
碟
娣
点
油
，些少9
，權調 

。 

滑
院
炒
，加蓋煮片刻上 

蒜茸菠菜：此 
7

味
碟
。

乃時下「興」起， 

雙丸豬皮18

蘭 

保：買現成的墨魚丸五両，魚丸五両，用温水洗 

過。炒爆豬皮二両半♦
用温水浸軟，洗 »
去油■ 

，切小件，放下沸水內滾它十五分鐘撈起在»
水 

內，楂乾水候用。耀蔔一斤四両，去皮，切片，
- 

先行煮稔。靑蒜頭，1
1
、注入半碗用*
油調 

好之味汁，加入各料拌勻，改用瓦it

盛起坟好上

譲起菱角 

，香港人並 

不応生，這 

積在中秋期 

間的・節果

±
^
毫
造

二
匸

・

11

【

品，市概IB

時可以見到；而電台 

播放的「今樂府」節目中，粤 

「紅菱血」、「紅菱■
」及「+ 

*
菱花夢」等*•
劇曲目呢！ 

菱角有製成品，那是「菱彩怪 

」及「菱！■」

等。在以前，當司 

IE
者果懂得利用生紛的時候， 

来謂最後的一着步III

—
「埋獻 

一，就是採用菱角18

了。

生食菱角，粉質爽而甜，而煲熟後拘開進食， 

容易處理，吃來又是另一番風味。

以下介紹兩種食法，
紅菱供應，有的只是黑

其一 是紅菱豆腐。

菱或褐菱，所以加上紅

將菱角剝去外殻及軟 
椒緑，聊作點綴，兼具 

衣，與！■頭栗米芯等切 
辣味而已。• 

関而成邊，洗凈後，置一 
第二道菜式是冷品的

在 
一 旁備用。

「拌菱角」。

水豆腐數件，每件開 
選擇一些厚w

e
較角 

四，畧在浪油中炸過，
攀的菱角，洗凈，在 

捞起後，另起「乾凈鏡鑽中用水嬉過，撈起後 

j
加水，然後將粟米芯 
剝去外殻，使之成爲整 

及菱肉豆腐等傾進錢中 
隻「菱角肉」的模樣。

，用慢火熬之。

材料是花生58

與幼竇

其後加進少許幼鹽、
、味粉等用拌過，加上 

葱段及紅椒絲等，   

L1J蓋 
開遗，處理的「菱角肉 

爆上片刻，待水份稍乾」一起捞勻，使花生修 

，再埋一個「玻璃獻」
沾滿菱身，雪凍後取出

即成。

，即可夾取食用了。

這類有若「紅焼豆18  
這道菜式的特點，是 

J

的製作，豆网麥已淸香濃郁，鋮淡入味。 

夠嫩滑，加上爆得「狗 
此外，「水菱炒里脊 

身」的菱角，81

得
更
香
」、「菱角燒猪骨湯」

嬉
。

等食讚，都是外省的秋

不過，由於此地幷無 
冬畤菜呢！
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料••
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寡
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數
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胃
口
而
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-
。不
必
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太
大
隻
的
，中
等
大
小
，六
兩
重
左
右 

就
夠
。做

法
，大
閘
蟹
原
隻
擦
淨
表
面
汚
混
。不
要 

鬆
綁
，背
向
下
放
碟
中(
蟹
臍
向
上)
• 

大

閘

蟹

合

畤
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内
水
放
入
紫
蘇
葉
辟
除
忘
闡
蟹
腥
味
。 

待
後
内
类
沸
時
放
下
大
閘
蟹
隔
水
蒸
大
約 

要
二
十
五
分
鐘
，時
間
視
蟹
大
小
而
定• 

吃
蟹
前
先
剔
出
錢
内
五
角
形
白
更
丑 

色
的
肺
棄
掉
，吃
時
用
蒜
茸
、鎮
江
匡
正
 

醋
蘸
。

PTH

 

買
蟹
時
有
紅
糖
和1*

附
送
，用LLH

 

來
滾
薑
湯
飮
用bi 寒
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▲
張M
花

經濟酬賓席

金牌酬賓席 

名
園
大
拼
盤茸

鮮
拄 

弍
土
輩
油
泡
雙
鮮 

蟹
肉
燕
液
起

5^

北
益
婆
參 

當
紅 
炸
子 M

奶
油
鮮
龍
蝦 

清
蒸
游
水
斑 

揚
州
炒
飯 

清
香
紅
豆
沙

幸
福
大
拼
盤

弋
大/
*
百
花
龍
風
卷 

式
大
熱
葷
三
絲
扒
雙
蔚

桂
花
魚
肚
羹 

當
红 
脆
皮 M
 

椒
鹽
煽
猪
扒 

碧
綠
會
曼
鮮 

红
境
大
石
斑 

揚
州
炒
飯 

名
園
待
色
炒
麵 

清
香
紅
豆
沙

。 
8
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銀
牌
酬
賓
席
一 

名
園
大
拼
整

弍
大
，
輩
三
絲
扒
鮮
菇

超級酬賓席

北
京
片
皮
孵 

弋
冬
巣
鶏
絲

簡
鮮
就 

蟹
肉
會
燕
窝 

脆
皮
炸
子
鶴 

奶
油
婦
雙
蟹 

京
都
燭
猪
扒 

清
蒸
游
水
斑 

揚
州
炒
飯 

椰
汁
西
米
露

if

絲
燕
液
翅 

當
虹
炸
子
藹 

玉
蘭
学
势
就 

四
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扒
大 ̂
 

奶
油
龍
蝦
會
肉
蟹 

揚
州
炒
飯 

椰
汁
西
米
露

。 
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椒
牛
肉 

京
都
肉
排 
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統
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時
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白
飯
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肉
片
湯 

椒*1
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