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内容概要

《台湾地道小吃》是品味生活系列之一。
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作者简介

朱秋桦，文化大学毕业。
自1990年从事中西餐点教学迄今，金桦餐饮专业研习中心负责人。
公共电视“台湾生活通”栏目烹饪顾问。
桃园县复合餐饮交流协会他人支理事长；台北县瑞芳、三峡镇农会、青年服务社、桃园县女教师联谊
会等地烹饪、烘焙讲师。
活跃于MUCH TV酸甜苦辣食物恋，
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章节摘录

插图：头家朋友若要节省时间成本，可以从专门将猪大肠预先做汆烫处理的商家采购，但是相对的基
本材料费就会增加，其实洗大肠并不会占据太多时间，建议头家朋友次就多处理些，汆烫后将猪大肠
分包冷冻收藏，要取用时就方便多了。
1.猪大肠先用大量面粉拌抓后静置约5分钟，用清水洗去面粉糊与大肠表皮浮油。
2.将猪大肠翻面（可用筷子辅助），再用大量面粉拌抓后静置5分钟，用清水洗净后再翻回正面。
3.猪大肠接着用色拉油抓洗2～3分钟，再洗净后用柠檬汁1大匙或白醋1大匙，加入水浸泡1～3小时。
4.将水煮开把猪大肠汆烫成白色，立即捞出泡冷水备用。
5.卤汁锅中加入卤汁与汆烫后的猪大肠，用慢火熬卤至猪大肠上色入味即可。
6.上桌前大多切成小段，添加上姜丝或香菜，诱人食欲。
卤昧是成本较低、营利较高的附加产品，一般以称重计价出售喔！
常见搭配销售组合：其他各式卤料（鸡爪、鸭翅、豆干）等。
小吃摊都有肉羹、鱿鱼羹。
要抓住客人的胃口，汤头实在、食材新鲜是最主要的法宝。
因此鱿鱼羹的鱿鱼更要符合这个原则。
常见搭配销售组合肉羹面、肉羹米粉、肉羹粉丝等。
1.把氽烫过的白萝卜加入基本羹底，用小火加温。
2.把鱼浆与油葱酥拌匀，将里脊肉条加入鱼浆中挂糊，再放八沸水中汆熟，捞出泡冷水备用。
3.待客人点食时，把肉条加入已放有白萝卜与调味料的基本羹底中，撒上香菜末调配成香菇肉羹。
4.鱿鱼羹则将泡发鱿鱼切条状，与鱼浆、油葱料分别置入热水中汆熟后捞出泡冷水。
5.客人点食时，把鱿鱼条、鱼浆条加入已有白萝卜的基本羹底中，再人调味料，撒上九层塔，搭配成
鱿鱼羹。
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编辑推荐

《台湾地道小吃》是由福建科学技术出版社出版的。
《台湾地道小吃》是品味生活系列之一。
是朱秋桦编著的一本台湾省小吃食谱。
教你居家享用真材实料，开店致富财源滚滚。
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