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選料
派皮材料：黃油100克，白糖50克，鹽1克，雞蛋1個約

50克，低筋麵粉190克。
奶黃餡材料：牛奶170克，吉士粉50克，白糖30克。
酥粒材料：黃油75克，白糖70克，鹽1克，低粉160克。
蘋果餡材料：蘋果 2 個，葡萄乾 40 克，鹽 2 克，白糖 20

克。
製法
一.派皮製作：
1.黃油、白糖、鹽放入盆中，攪拌均勻至完全融合。
2.加入低筋麵粉，攪拌均勻成麵團，加蓋醒10分鐘。
3.用面杖將麵團成和派盤差不多大小的面片。

4.派盤內塗抹一層黃油防粘，
再將派皮放入盤中整形，用刀修掉
多餘的面皮，再用叉子在派皮上扎
小洞，防止烤 的過程中起鼓變
形。

5.將做好的派皮放入烤箱 180
度上下火，中層烤 15 分鐘，取出
備用。

二.奶黃餡製作：
1.將牛奶和吉士粉放入小鍋中

攪拌均勻。
2.將鍋移至爐子上開火，不斷地用

筷子攪拌，直至凝固成奶黃餡。
三.酥粒的製作：

1.先將黃油、白糖、鹽放入容器中攪打均勻。
2.再放入低粉輕輕攪拌成顆粒狀。
四.蘋果餡製作：
1.蘋果去皮、去核，切成小塊，立即放入加鹽的清水中浸

泡5分鐘。
2.撈出瀝干水分，加白糖拌勻。
3.葡萄乾洗淨，做派坯時再放。
五.蘋果派坯的製作：
1.第一層在派皮上先放奶黃餡，均勻舖滿盤底。
2.第二層放入蘋果塊，再撒入葡萄乾。
3.第三層放入酥粒，蓋滿盤的表面。
六.蘋果派的烤制：將做好的派坯放入烤箱下層，170度、

上下火、烤45分鐘至酥粒金黃酥脆即可。

小
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1.派皮麵團不可久揉，以免出筋。
2.蘋果切粒後要立即放入鹽水中以免變色。
3.派皮要用叉子或牙籤扎小洞，防止派皮在烤制過程中起

鼓變形。
4.在火上製作奶黃餡時要不停的攪動，避免糊鍋。
5.酥粒製作時，輕輕攪拌成粒狀即可，如果顆粒太大，用

手分開。
6.派坯在烤制過程中要不斷地觀察烤箱內的情況，可根據

自己的烤箱適當調整溫度與時間。

水晶糕 把黏米面600克蒸熟，加入白糖125
克攪拌均勻。另取果料、金糕、青梅、瓜條、
桃仁、果脯等共75克切碎，放入塗有油的盤
子裡，碼成好看的圖案。將揉好的糖面取出1
塊，折疊幾下放到碼好的果料圖案上，晾涼後
倒出，吃時切成小塊，形味均佳。

奶油炸糕 用1 000克開水將500克富強粉燙
熟，攪拌均勻後加入奶油25克、香草粉0。2
克、雞蛋 250 克攪拌均勻。用手抓面揉成圓
球，按扁，在溫油內炸熟，撒上白糖吃。外焦
裡嫩，有奶油香味兒。

煎餅 將黃豆面50克，小米面450克，食鹽
7 克，鹼 1 克混在一起，加水 500 克調成糊
狀。把煎餅鐺燒熱，擦淨塗油，用小勺盛麵糊
100克，倒在煎餅鐺上。再拿一個T形木板摟
子，把煎餅鐺上的麵糊摟平成薄圓形。也可加

1 個雞蛋，摟平同煎。熟後捲入油條，加蔥花、辣醬等調
料，香鹹酥辣，經濟實惠。

杏仁茶 將大米面 500 克加水調成糊，鍋裡加入 2。5 公
斤水，燒開後加入白糖 250 克，再開鍋後將大米麵糊倒入
攪勻。開鍋後加入桂花 25 克、杏仁精 3 克即可。又香又
甜，有杏仁味兒。
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美味可口的京味糕點
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材料：
1.蛋糕坯：糖110克、低筋麵

粉115克、蛋5個、杏仁粉35克、造型模
具1個。
2.提拉米蘇慕絲：糖150克、水45毫昇、蛋黃110克、

淡奶油芝士450 克、魚膠片4 片、杏仁酒25 克、鮮奶油300
克、咖啡100毫昇
做法：

1.把糖和水置於鍋裡煮至122℃，同時把蛋黃打至起泡狀，然後把
煮溶了的糖水加入蛋裡，加以攪拌至涼。

2.加入已煮溶了的魚膠片和杏仁酒後，再加入已打軟了的淡奶油芝
士，最後加入已打至起泡的奶油。

最後步驟：
1.以刀把心型蛋糕分成三層，把一層置於心型模具的底部,撒上咖啡

粉。
2.擠上淡奶油芝士後，再放上已浸過咖啡的第二層餅。

3.擠上淡奶油芝士於餅面後，再放上已浸過咖啡的第三層
餅。

4.以抹刀舖平及修飾餅面後，放入雪櫃裡。
5.取出後除去模具，以刨或刀切成的白

朱古力薄片飾邊，也可隨意以朱
古力裝飾。
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紅糟：紅糟能潤腸暖
胃、活血去疼，並具有
降血脂、降低膽固醇等
功效，在享受排骨美味
之餘，還可以達到養生
保健的目的，真是一舉
兩得。

原料：
排骨 600 克 紅糟 1/3

杯、蔥末、海米2大匙、
蒜末1大匙

輔料：
A料：糖1大匙 雞精

3小匙 香油3大匙 水2杯
做法：
1 排骨洗淨、放入熱

水中汆燙，去除
血水後撈出，洗淨、充分
瀝干；海米洗淨、泡軟。

2 鍋中倒入適量油燒
熱，爆香大蒜、海米，放
入燙過的排骨拌炒約1分
鐘，加入紅糟及A料翻炒
均勻，盛出，移入電鍋蒸
約 40 分鐘至排骨軟爛入
味，盛起時撒上蔥末即可
食用。

特色：
紅糟吃法變化多端，

不但色澤漂亮，滲入排骨
料理中，滋味更是一級
棒！

原料
五花腩豬肉（一斤）、梅菜芯（二兩）、姜（兩

片）、蔥（兩棵）、生抽（一湯匙）、調料味：糖（1.5
茶匙）、酒、生抽（各一茶匙）

製作過程

1.腩肉洗淨，放入滾水中煮至七成熟取出，抹乾水份
盛碟上，豬皮向下，加入生抽配三十分鐘，放入滾油中炸
至豬皮呈金黃色盛起，滴去油，凍後切片，排入深碗中。

2.將配過腩肉生抽加調味料混合成汁料。
3.梅菜芯洗淨浸二十分鐘，沖淨吸乾水分，切碎，以

油鑊炒片刻，放在腩肉上，淋入汁料，再放上姜、蔥、
隔水蒸1.5個小時，取出姜、 蔥扣於碟上即可上桌。

薑汁味型、成菜色澤黃亮、薑醋味濃
香、雞肉質爛細嫩、菜形豐腴大方 ，十分誘
人。

特點：薑汁味
型 、 成 菜 色 澤 黃
亮、薑醋味濃香、
雞肉質爛細嫩、菜
形豐腴大方

原料
淨 仔 公 雞 熟

肉、薑末、蔥花、
醬油、醋、鹽、水
豆粉、鮮湯、精煉
油各適量。

製作過程
1. 將 雞 肉 斬 成

塊；
2. 炒 鍋 置 旺 火

上，下菜油燒至七
成熱，放入雞塊，
姜，煸炒約2分鐘，
加川鹽，蔥花，稍
煸 炒 後 ， 加 入 醬
油，肉湯；

3. 燒約5分鐘至入味後，再加入剩下的
蔥花，用濕澱粉勾芡，放醋，待收汁這油後
和勻即成。

用料：鮮大蝦12祇，雞脯肉75克，
肥膘肉25克，雞蛋清1個，檸檬1個，
西汁 150 克，鹽 5 克，雞精 3 克，糖 35
克，鮮湯 100 克，料酒 10 克，熟豬油
100克，蔥薑末共15克，香油、米酒、
香菜葉各適量，干澱粉10克。

製法：
1。將大蝦剪去蝦腳，去頭、殼，從

蝦的脊背順長片開（腹部相連）成一大
片，擺在盤中，淋上用米酒、檸檬汁、
鹽、雞精、蔥薑末調好的汁水，醃漬 5
分鐘至入味；雞脯肉、肥膘肉分別剁
細，與雞蛋清、精鹽、雞精、干澱粉等
合在一起，攪拌上勁成雞糝。

2。在蝦片上撒少許干澱粉，抹上雞
糝，用餐刀蘸水修光滑成扇形，並使其
厚薄均勻，逐一制完後待用；把西汁、
鮮湯、鹽、雞精、糖、料酒、香油等調
成味汁。

3。炒鍋放火上，用小火將蝦片煎熟
後倒入兌好的味汁，加蓋，至汁將盡
時，取出，作放射形裝盤，中間點綴洗
淨的香菜葉，即可。

顧名思義，油塔子形狀似塔，是維吾爾人喜愛的麵
油食品。一般做早點配合粉湯吃。塔子色白油亮，麵薄
似紙，層次很多，油多而不膩，香軟而不沾，老少皆
宜。

油塔子的製作不很簡單，需要一定的技藝。有經驗
的廚師先用溫水和好麵，加些許酵麵揉成軟麵，熱處發
約小時，再加鹼水揉好稍醒，視製作需要，揪成若干個
小團，外抹清油待用。製作開始時，先取其中的一塊，
平舖在麵板上，壓薄拉開，利用麵團良好的延展性和韌

性，拉得越薄越好。然後再在薄如紙的麵上抹一層煉羊
尾油。

這裡有講究：天熱時，要在羊尾油裡加適量羊肚
油，因羊肚油凝固性大，不至於天熱油溶化而流出麵
層；天冷時，羊尾油中加少許清油，清油不易凝固。這
樣製作的油塔子油飽滿，且不流不漏，保持了油塔子濃
香豐腴的獨特風味。在裡麵撒少許精鹽和花椒粉，將麵
邊拉邊卷，捲好後搓成細條，再切成若干小段，然後擰
成塔狀，入籠屜用火蒸25分鐘，即可啟籠食用。

鮮香粵式焗菜 西汁焗明蝦

熱辣辣的薑汁熱味雞

色澤誘人的客家紅糟排骨

梅菜芯扣肉 客家人的最愛

新疆名小吃 香穌油塔子


