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臘八粥動手做做看

 

文︱山平

臘八粥配方有多種，這裡選擇了在超市可以買到的一些原料，用電子壓力鍋，簡單快速煮一鍋臘八粥。
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備料

所有材料清洗乾淨，其

中大米、糯米、薏仁、

紅豆、蓮子可以用清水

浸泡過夜，會比較容易

煮軟熟；紅棗、桂圓放

入水中浸泡20分鐘左
右；花生瀝乾備用。

軟化較硬材料

將紅豆、花生、薏仁放

入電子壓力鍋內，加入

清水，蓋過原材料，設

置煮豆模式，先煮20
分鐘。這一步是為了將

不太容易煮軟的豆類預

先軟化。

加水再煮一次

再放入大米、糯米、蓮

子、紅棗、桂圓、黃冰

糖，添加清水（水和原

材料比例大約為7:1）。
設置煮混合粥模式，再

煮40分鐘，臘八粥就
煮好了。

文︱斯玟

親友聚餐少不了一鍋好湯，從湯頭、菜色下手，在家也能煮出餐廳等級湯料理。

聚餐湯品節慶
飲食

美味
軟糯

1 2 3

鮮蝦、蛤蠣適量、西紅柿3個、洋蔥
1/2個、紅椒1/4個、蘑菇6朵、白酒
200c.c.、高湯0.8L、百里香2株。
調料：紅椒粉1匙、咖哩粉1/4小匙、
西紅柿糊2大匙、鹽 1/4小匙、黑胡椒
適量。

食材

備料：蔬菜切丁；蘑菇切片；鮮蝦
除腸泥，一半取蝦頭備用。

熱油鍋，以小火煸炒蝦頭至蝦油
釋出，加入蔬菜丁同炒；加調料、白

酒、高湯煮滾，撈除浮沫，小火燜煮

20分，撈除蝦頭。
加海鮮煮熟，再加檸檬片提味。

作法

西紅柿入菜，菜餚色彩亮麗大

方。充滿各種海鮮及豐富食材的

組合，絕對吸引大家的注意，滿

足賓客的味蕾。

西紅柿海鮮湯

4.

熟豬肉、韓國泡菜、韓國年糕、節

瓜、豆芽菜、昆布高湯、韓國拉麵。

爆香料：洋蔥丁2大匙、蔥切段2株、
蒜泥1/2大匙、泡菜切塊 1杯。
醬料：韓式辣椒醬 1/2大匙、蒜泥1/2
大匙、醬油1大匙、米酒2大匙、胡椒
粉適量。

食材

備料：節瓜、熟豬肉切厚片；醬料
用少量熱水調勻。

熱油鍋，下爆香料炒香；放其他食
材，均勻地排在爆香料周圍。

醬料放在中間，加入高湯淹過食
材，煮滾，醬料與湯慢慢融合，續煮

至麵軟即可。

作法

鍋具的選用是這道料理的特色之

一，以大而淺的圓形湯鍋，將所

有食材鋪排有序端上桌，賓客看

到，瞬間會很驚喜。

韓國部隊鍋

5.

備料：香菇用刀劃米字；豆腐切大
塊備用。

煮湯底：雞骨先熱水汆燙乾淨，加
上其他食材，小火熬煮 1小時備用。
高湯煮滾，下香菇、丸子，先煮出
油潤香醇的湯頭，自行下料食用。

如不在餐桌上邊吃、邊加熱，砂鍋
蓄熱性能佳，是一鍋料理的好選擇。

作法

丸子、新鮮香菇、豆腐、青菜、其他

喜歡的食材適量。

火鍋湯底：雞骨 1副、白蘿蔔500g、
紅蘿蔔300g、洋蔥 1個、蔥3株、薑
一小塊、水3L。

食材

一鍋熱騰騰冒白煙的火鍋，最能

讓大家感受到溫馨、放鬆地享受

團圓時光。一邊聊天，一邊下料

添湯，輕鬆又自在。

火鍋

3.

牛肉切塊1.5Kg、土豆（小）6個、紅
蘿蔔 1條、洋蔥 1個、紅酒200c.c.、
月桂葉2片、香芹 1株、低筋麵粉。
調料：鹽1/4小匙、黑胡椒適量。

食材

備料：土豆、紅蘿蔔切塊；洋蔥切
大丁；牛肉表面沾麵粉備用。

牛肉表面煎焦黃，加洋蔥炒軟，加
紅酒，煮滾；加土豆、紅蘿蔔、月桂

葉翻炒均勻。

加水淹過食材煮滾，撈除浮沫；煮
滾，小火燉煮至牛肉軟爛。

起鍋前，嘗嘗味道，酌量加調料，
放入香芹提味。

作法

溫暖豐盛的牛肉湯為餐桌帶來歡

樂溫馨的氣氛，滋味甜美的牛

肉湯，大人、小孩都喜歡，搭配

飯、麵，美味又飽足。

燉牛肉湯

1.

水餃、青菜適量、芝麻香油。

麻辣湯底：市售麻辣醬、少量咖哩

粉、爆香料。

爆香料：乾香菇3朵泡軟切末、小魚
乾和蝦米泡軟2大匙，以及新鮮蔥、
薑、蒜末各1大匙。

食材

以香油熱油鍋，下爆香料，煸炒出
香氣，水氣收乾，取出備用。

續加入麻辣醬、咖哩粉，煸炒出
香氣，作法倒回鍋裡，加適量的
水（依據食材分量決定），煮滾轉小

火，燉煮 10分鐘。
湯底準備好，就可以開始放水餃、
青菜，以及喜歡的食材，全部食材煮

熟即可上菜。

作法

自己用現成的麻辣醬調湯，也可

能有不錯的風味；再加上喜歡的

食材，紅潤大氣的麻辣湯料裡，

格外喜氣。

麻辣水餃湯

2.

麻辣
喜慶


