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’合現代人的
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筍福菜湯硼

豐年示土推薦

CAS仨良冷凜炒舨炒米粉
---^水成企彙公司出勗

虧令毋糟

去殼桂竹筍 1台斤，福

菜(客家人的鹹菜>或

梅乾菜2兩，大排骨8

兩，豬油2 湯匙，瘟適

量。

1．筍切斜塊或寸段，福

菜洗淨切寸段，排骨

斬塊備用。

2．鍋放入兩大湯碗水，

筍塊、排骨、豬油滾

後改小火奏1小時再

投入福菜奏20分，調

味後即可 0

福菜(覆菜)或梅乾菜

、鹹菜等各類菜乾均可

代用，各有風味0 如不

加菜乾，可加入醬筍2

塊與筍、排骨等一起放

入鍋中同奏。

做法
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紅燒桂竹筍

ξ，竹筍沙立

材料:奏熟桂竹筍1 台斤，排

骨或五花肉約10兩，青

蒜 2 支，醬油2 大匙，

砂糖1茶匙，水2碗，

沙拉油3碗，壇適量 0

做法:1．奏熟桂竹筍整支切斜

瑰或寸段，五花肉切

塊，青蒜切段待用 0

2．沙拉油燒熱，肉塊炸

黃撈起。

3．鍋放入清水2 大碗，

筍塊、肉塊、醬油、

砂耨、壇，燜奏30∼

40分銓即可，起鎬前

投入青蒜段，奏數分

鏝便可熄火入盤上桌0

帶殼綠筍 1 台斤，沙拉

醬適量。

1．綠竹筍帶殼洗淨放入

鍋內，以水奏熟約1

小時待冷，放入冰箱

冷截後再去殼0

2．去殼之筍切成滾刀塊

排盤，上拌沙拉醬即

可食用 0

雲林縣古坑鄉農會出品

炒桂竹筍絲
材料:奏熟桂竹筍10兩，瘦豬

肉3 兩，沙拉油或豬油

3大匙，香驀2尕，蒜

頭 2 粒，紅辣椒1 支，

醬油1大匙，壇適量。

做法:1．筍洗淨撕成細絲再切

寸段，香嘉泡軟切細

絲，豬肉切細絲，

頭拍碎，紅辣椒切斜

絲待用。

2．蟯熱放入3大匙油

，投入蒜頭爆香，再

下香茀、紅辣椒、肉

絲、醬油、壇、筍絲

及3大匙水，炒數分

鏝帥可入盤上桌0

鄉間小路

竹筍

80 年 5 月 20 日
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調味王筍

每包1808/25元
採用鮮嫩竹筍，經一自勤{七直空封袋
高溫殺菌製成，不含j票白齊1及防腐酈1，
開對後即可食用。

豐年社台北市溫州街14號/電話羚
仲小姐(02)362B，鯧
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為了您的權益

明智的選擇

購買1憂良國產水果

言青認明這個標誌

劦J公、

，

β》．>

七

J

/戶、

吵牰

、

為了讓?肖費者享受精絰女f憂良的國

產水果農委會、農林廳特別車甫導農

民團體在蘋果、梨、洋香瓜、小西瓜

、葡萄、 f比本巴、芒果、葡萄本由等八種水

果粕貼這個標ξ志。這f固標ξ志就代表著品質

優良，風味獨特的 f憂良國產水果， f絲f盡可安

心的E冓買。
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