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牛舔箴丸湯
材料

吞鯀牛舔
材料:牛勞<大> 1 根、牛肉，、2駒公克

、熟台艿’、庥油2湯L

調味料:ω水3杯、醋r’匙0

2 醬油祐’匙、太台粉23茶 E、

庥油1巧湯匙

3 油2’匙、水4 湯起、耨 1

匙、庥油1 仁0

做:1．牛芽去皮切絲，浸ω料黑、，炒

前’乾水‘分。

2．牛肉．，加 2 料拌勻，醃20分鏗

3．起油，先爆炒牛肉絲，牛肉半

熟帥盛起，餘油炒牛勞，並淋下

3料片刻，汁印乾時倒入炒

好的牛肉拌炒數下，牛肉全熟帥

盛起，並撫上台芝庥。

1．喜食辣味者可加紅辣椒絲同炒0

2．牛肉可以豬里肌肉(或小里肌>代
替0

牛勞(中)1根、】丸(大>4個

、旗魚丸(大> 4個、芹菜1根、

墟艿茶匙。

1．牛勞去皮，斜切．片，放入內

加6杯水(或高湯)奏熟。

2將貢丸及旗魚丸加入湯內同奏片

刻並調味。

3．芹萊去葦，洗淨後切小粒。熄火

前將芹萊粒放入湯內，熄火後雙

丸湯帥可上桌。
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材料:牛勞(中>半根、蕙2 支、芹萊1

根、胡薑蔔15公克、魚、50公克、

木耳1奈、蛋5個

做法: 1．牛勞去皮切絲心切．】、粒，芹菜

去葦切．】、粒，胡羲蔔切鈿丁，

魚、及木耳切小丁。

2以1湯 L油炒牛芽，並加3湯匙

水略焰，水乾即盛起。

3．將牛勞、蕙花、芹萊粒、胡薑

、旗魚、木耳及蛋放入大內，

加壇及胡椒粉拌勻，煎熟即成。
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素吞春捲
材料 牛勞絲80公克、香薨絲50公克、筍

絲30公克、高麗萊絲40公克、胡籮

絲10公克、瘟贍茶匙、春撼皮(

大> 8張、花生粉25公、耨粉25

公克、炸油半

1．內放2湯匙油，先香絲，

待香味四溢時，加牛絲同炒片

刻，再加高麗菜拌炒下，並加

壇調味，盛起，冷卸備用。

2．將牛勞絲、香茀絲、高麗萊絲、

筍絲及胡絲放於大碗內拌勻。

3．春撼皮攤開， 2料放中間，加花

生粉及粉，撼成長條狀，末端

達接處抹少許水使黏緊

4將春撼放入油丙炸成金黃色，

撈起，趁熱叱。

高雄區農改場/

潦拌三鯀

玉惠

材料:牛勞(中> 2 根、．】、黃瓜30公克、

胡羲 1條、熟台芝庥1茶匙0

醬汁料:蔥末1 湯匙、耒1茶匙、蒜耒
1湯匙、墟艿茶、糖1 茶匙、

醬>艿茶匙、沙茶 1’匙、庥

油1 湯匙。

做法: 1．牛勞去皮切絲，燙熟備用小黃

瓜及胡切<刨>絲。

2．大碗內放牛勞、小黃瓜、胡釐

及所有調味料，拌勻後倒在子

內，上台芝庥即可上桌。

註:亦可加熟的豬肉絲(或雄肉絲、牛肉

絲>同拌，以添加肉香味

鄉間小路 79年 11 月 26 日

牛舔排圖湯
材料 牛勞(中> 1根、排半斤、塭1

茶匙。

1．牛勞去皮，斜切’片 0
2排骨切．】、塊，用熱開水’遏0

3．牛勞與排放入內，加10 水
，奏至排骨熟，再加瘟調味帥
可

做才去
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