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鮮香
美味

煮出好喝的咖啡咖啡時間

虹吸式咖啡

虹吸式咖啡，顧名思義，指利用虹吸

原理萃取咖啡。加熱過程中，虹吸壺內水

蒸氣受熱膨脹，氣壓將水推入導管並抽至

上壺，進行萃取。此方法能均衡萃取出咖

啡豆原有特色及風味。虹吸咖啡利用濾紙

或濾布過濾咖啡渣，濾布比濾紙能保留更

多咖啡中的油脂，使咖啡風味較為醇厚。

虹吸式咖啡壺大約 50秒即能萃取完

成，時間雖短，但水溫幾乎達100攝氏度；

如使用沸騰的水，浸泡時間太長，會影響

風味。而虹吸壼變化性較少，只要不製作

失敗，虹吸壺是較容易標準化的器具。

濃縮咖啡

濃縮咖啡是一種通過接近沸騰的高壓

水流，通過磨成細粉的咖啡製作而成。濃

縮咖啡一般比其他方法製作出來的咖啡，

更加濃厚，尤其是那層浮躺在剛沖好的濃

縮咖啡上的褐色泡沫，更是令意大利人感

到驕傲。

泡沫是咖啡本身油脂在高溫與高壓中

乳化的結果，也是濃縮咖啡香醇口感的主

要原因。從泡沫外觀可以解讀咖啡滋味，

泡沫顏色較深，顯示萃取溫度過高，咖啡

味道會苦澀；如泡沫顏色過淺，則表示萃

取不足，泡沫也會單薄，味道更為清淡。

手沖咖啡

手沖咖啡的器具很簡單，卻非常講究

手法和經驗。顧名思義，手沖咖啡就是將

熱水倒在咖啡粉上，經由濾紙和濾杯萃取

出咖啡，整個沖煮過程約 3至 4分鐘。影

響咖啡風味的變因很多，包括：熱水的溫

度、流速、方向、時機，每次沖煮條件不

盡相同，沖出來的咖啡風味也都差異蠻大。 

檢討每一個手沖的環節，先從浸溼濾

紙，去除紙味開始；若先洗濾紙，則需要

加一道工序，即在沖煮前把濾紙取出重新

整理一下，令其不完全貼合於濾杯，確保

排氣順暢。

文︱山平

隨著咖啡萃取工具的不同，咖啡的風味與口感也不一樣。

鮮魚1尾、薑片10片、蔥末 1大匙、蒜
末 1大匙、辣椒切粒 1大匙、烏醋 1大
匙、新鮮香菜 1小把。
調料：醬油1大匙、糖1大匙、米酒 1大
匙、水1/2碗。

食材

備料：鮮魚洗淨用紙巾擦乾，兩面
各劃二刀，。

起油鍋，以少量油先煸香薑片，放
鮮魚入鍋，二面煎金黃，取出備用。

原鍋放蔥末、蒜末、辣椒粒，炒香
後加入調料，燒煮 1分鐘後，把魚放
入煮滾，將魚翻面，繼續燒煮至湯汁

濃稠，淋上烏醋，最後撒上切碎的香

菜，即可上菜。

作法

大家都知道「新年吃魚，年年有

餘」。烹調一條魚的方法很多，

炸過再醬燒，很適合年夜飯餐

桌，慢慢吃，不怕變味。

香蒜燒魚

雞1隻約1.5Kg。
去腥料：蔥1株、薑 1塊、料酒3大匙。

食材

雞洗淨、擦乾水分。燒一鍋滾水，
雞放入鍋裡，加去腥料，中火煮滾，

熄火加蓋，燜約20分鐘。
準備一盆冰水。煮好的雞放入冰
水，浸泡至雞肉冷卻。

雞肉冷透後起鍋，瀝乾水分，切塊
擺盤，即可上菜。

美味秘訣

選購小一點的雞，不僅口感好，斬成

塊的時候也容易些。

作法

經典年菜白斬雞，因沾醬而口味

豐富精彩。有人偏好九層塔辣椒

醬油；有人喜歡蒜頭醬油；抹鹽

吃原味，也大有人在。

白斬雞

大白菜 1個、紅蘿蔔片300g、蒜片1
大匙、薑片5片、高湯適量。
獅子頭材料（6顆）：細絞肉600g、薑
蒜末各1小匙、鹽1/4小匙、白胡椒粉
少量、米酒 1大匙、蛋白1個、太白粉
2小匙。

食材

大白菜梗葉分離切塊備用。
獅子頭：混合所有材料，慢慢加
水，打出黏性，捏成6個肉糰。以
150攝氏度油溫炸至表面金黃即可。
爆香蔥、薑片，下菜梗，翻炒均
勻；放入菜葉和獅子頭，加高湯，煮

滾，轉小火燉40分鐘即可。

作法

冬季是大白菜的季節，以肉丸子

燉菜，可以品嘗到白菜的鮮甜與

清爽的湯頭。獅子頭外型喜氣，

讓年菜餐桌更加圓滿。

白菜獅子頭

墨西哥大明蝦8尾、粉絲泡軟 1把、
蔥 1株。
調料：蒜蓉醬2大匙、蒸魚豉油3大
匙、糖 1小匙、白胡椒粉適量。

食材

蝦去鬚、去除腸泥；蒸魚豉油、白
胡椒粉、糖攪拌均勻；蔥白切小段、

蔥綠切絲備用。

準備蒸盤，依序放粉絲、蝦、蒜蓉
醬、蔥白、蒸魚豉油。

蒸鍋水滾，架上蒸盤，蒸3分鐘。
灑上蔥綠絲，再蓋上鍋蓋，小火蒸2
分鐘，澆一杓熱油，即可上桌。

作法

只要有新鮮的大蝦和鹹香好滋味

的醬料，同時，加上幾個簡單的

烹調步驟，在家也能輕鬆做出美

味的餐廳級料理。

蒜蓉蒸蝦
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豬五花肉600g、冰糖50g、蔬菜適
量。

調料：醬油1碗、蔥2株、薑片6片、
紹興酒 1碗。

食材

豬肉切方塊（寬度4cm），汆燙除腥
與定形備用。

炒冰糖：鍋裡放 1小匙冷油和1/2冰
糖，小火炒冰糖融化成焦糖色，然後

熄火。

豬肉皮朝下，放入冰糖醬汁中煎煮
至均勻上色；肉煎約2至3分鐘，檢查
有無均勻上色。

剩下的冰糖全部加入，加紹興酒、
水淹過肉，大火煮滾，讓酒精揮發。

小火燜滷3小時，加上青菜擺盤，即
可上菜。

作法

東坡肉以色澤紅潤的討喜外觀，

常常出現在婚宴喜慶餐桌上；自

己在家做這道料理，可依自家口

味調整油、鹹程度。

東坡肉

文︱斯玟

親友聚餐需要一桌好菜，注意湯頭、菜色，在家也能煮出餐廳級的佳餚。

主菜提案年菜
大器上桌

鮮甜清爽
喜慶佳餚
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