
每罐(20og)們3元’豆盒(2罐裝)226元

(30og)165元盒(2罐裝)330元

台北市溫州街，4號(02)3628148洽仲小

鄉間小路第17卷第18期

材料．胡薑蔔 2仞公克，’果

1個葡萄乾50公克 0

調味料:酸梅汁4 大匙，庥油
1 小匙0

作法:胡薑菊洗淨去皮，切或
刨成片狀;’果洗淨，

連皮切片，加入調味料
，洒上葡萄乾印成 0

年市土推

每盒25元每打300元

胡籮蔔 600公克，在來

米600 公克，蝦米50么

克油2 大匙，璦璃紙

1張

作法:1 米洗淨浸泡隔夜後，

加水打成米;胡羲

蔔洗凈去皮刨絲，

米疣凈切碎，苯鍋入

水奏滾備用

2．起油鍋，加油2大匙

燒叭，入蝦米炒香，

再入胡薑蔔絲炒熟後

倒入米及調味料

拌炒至黏稠狀即盛

入鏽有璦璃紙之蒸

中，於蒸鍋上蒸瓤
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^材料:胡薑蔔 300 公克，．】、鬆
200 公克，蕙 2 支，

末、蒜末各1大匙，沙

拉油2大匙。

調味料:塭1小匙，耨艿小匙

，胡椒粉少許。

作法: 1．胡籮蔔洗淨，去皮蒸

熟後切滾刀塊，蕙洗

淨切段備用。

2．小切成環狀，入熱

水中川燙，撈起。

3．起油鍋入油2大匙爆

番耒、蒜末後，加

入胡薑萄及小卷拌炒

，並入憩段及調味料

妙勻帥成。

材料 胡薑蔔 600 公克，瑪琪

琳1大匙，糖1大匙，

爐吰小匙，黑芝庥1大

匙。

1．胡薑蔔洗淨，去皮，

切成同樣大小之長方

塊。

2．切好之胡薑蔔置入鍋

中，加入可漫遏胡薑

蔔之水量及瑪琪琳，

糖，塭，以中火奏開

後，改小火，打開蓋

子，．慢慢將水份乾

盛盤，洒上黑芝庥。

雲林縣古坑鄉農會出品

、鹵材料

E，凋味料

胡薑蔔 300 公克，前腿

肉 300 公克，蒜粒6粒

，蔥3支。

:醬油 3 大匙，冰蜷1

大匙，清水適量。

1．胡薑萄洗淨，去皮切

滾刀塊，莆腿肉切塊

，蒜粒拍碎，蔥切段

備用。

2．鍋中入ω之材料，加

醬油先行奏香後，再

入清水及冰耨以．】、火

滷至胡釐蔔及肉塊熟

觸，加入蕙段稍燜印

．〒J’ 0

◎

鄉間

．

路

竹筍

80 年 5 月 6 日

J

調味王筍

每包櫓08/25元
採用鮮嫩竹筍，經一置自動{匕真空封袋
高j盟殺菌製成，不含j票白齊1及防腐齊1，
開封後即可貪用0

豐年融台北市溫州街楓號/電話泠

仲小姐(02)36281鯧
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的果蔬汁

/

明CAS鄉間小路

優良產臬蔬:十糠誌

羈寤’．^’
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芒果

桃

纂秦
柳橙百霄果

水纂

優良國產果蔬汁

夕串同申囑

石榴

編號 000000
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