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今個星期會壓力比較大
一些，可以試佩帶白水
晶的飾物是絕對的幫助。

紫水晶的吊墜有助本星
期大頭蝦的你及因忘掉而
帶來的損失減少。

太陽石的手鏈能令你增
加自信心及改善你的人際
關係，使你在工作上更有
魄力。

工作上遇上新挑戰，令
你有點吃不消，綠色的月
亮石飾物能紓緩你情緒壓
力，還能令你工作順利。

這星期遇氣管喉嚨有
點問題，令到你心情不佳
無處發洩，難為了愛侶
了！

要做到盡善盡美其實是
很難的，要知道世界哪有
完美，所以要記得缺陷美
的真意啊。

黃水晶能夠帶動你本星
期的財富呢，有利做生意
的朋友及投資者。

紅色是你的幸運色彩，
這星期能夠多運用的話，
各方面的事情也會有所裨
益的。

如果覺得運氣真的如此
不濟的話，可以向上天祈
禱，你的守護天使一定會
協助你解決難題的。

心情大上大落，終於這
星期能夠放輕鬆下來了，
得到真正的休息時間。

小小苦楚等於一種激
勵，如沒有早前的艱苦，
就不能造就今天的你，所
以要努力。

本星期有無比的工作
量，辛勞非常，當然這亦
是顯得你發展暢順及能幹
的表現。

藏傳骰卦—生肖生肖 文：鑌治

獲得金錢之象，大利投
資者以及生意營商人士，
財源源不絕。

思前想後，情緒困擾，
問題始終都係要面對的，
不應假手於人，給點勇氣
來！

大利讀書文昌，不妨在
東面的位置放置大葉綠色
植物，絕對有利讀書升
學。

看似將成功的事，突然
殺出程咬金，不要看小對
手，只會令你輸得更慘
敗。

世上無難事，只怕有心
人，一直未能成功的，原
因是自己未盡全力，努力
吧！

公司突然籠罩一片緊
張壓力，又是非謠言滿天
飛，也難怪你誠惶誠恐
的。

小心家中老人家的身體
健康，病向淺中醫是對
的，不然怎會成為至理名
言呢！

大旺姻緣相親，如還未
有落的人士，不妨把握
此良機，有望脫離單身行
列。

破軍之象，有破財、吵
架、手腳損傷之意味，請
保持冷靜及意識，以靜制
動。

留意身邊樣樣事，會突
然一個驚喜，令你措手不
及，不過放心，是喜事來
的。

心情興奮，為即將來
臨的開心事而夢中發笑，
早前的辛勞也是值得的！

看似無心又有心，柳暗
花明又一村，真愛隨時出
現在眼前，好好把握。

塔羅星座塔羅星座 文：BENNY WONG
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限定歐陸美饌
今個初春，Delifrance推出限定歐陸美饌，以意大利黑松
露醬打造的限定Black Temptation系列，特別嚴選來自意
大利的黑松露醬，分別配搭意大利風乾火腿及特大蘑菇，
經悉心烹調出兩款佳餚—意大利風乾火腿黑松露醬長通粉
（左圖）及烤大蘑菇黑松露醬燴飯，套餐更配以黑森林莫
加泡沫咖啡（右圖），濃郁的朱古力韻味恍如在細細品嚐
黑森林蛋糕，同時更散發淡淡的香甜野莓果味。

食得滋味 文︰雨文

公益行善「折」食日
早前，公益行善「折」食日舉行，如大家曾參與並捐出35元或
以上午膳費用之善長，大家可由即日起至4月19日往全港鴻福堂
門市換領強肺理肺川貝枇杷葉鱷魚肉湯（價值48元）（右圖），
亦可選擇其他健康食品，如固本清熱正品靈芝龜苓膏（價值55
元）、清熱解毒正品藥製龜苓膏（價值45元）、理肺化痰正品海
底椰川貝枇杷膏（價值45元），讓大家體驗「施與受」的意義。
如想知更多詳情，大家可以到www.commchest.org查詢。

地道台食 香港品嚐
在韓國以外，香港人最愛去的旅遊地點之

一，相信就是台灣了，當中的台中亦是近年不
少人會到的地方，而且台灣美食一向都是大家
喜歡的，現在大家不用飛到台中，可以趁今天
最後機會，來到荷里活廣場的中台灣夜市節，
這個夜市節是由商場與台灣觀光局、台中市政
府觀光旅遊局、經濟發展局一同合辦的，當中
多家中台灣代表食店進駐推介當地美食。
夜市節如同台灣的夜巿街，多間從台灣來的

人氣食店會到場，最重要的是多家食肆的始創
人及資深名廚，都會來港即場主理鎮店美食，
更由每天下午4時營業至晚上，以旗魚、珍珠
奶茶、當造菇菌及夜市小食等為主題的特色地
道台食，打造全港首個中台灣街頭美食的夜市
節以饗老饕，當中筆者最喜歡的是熊手包，印
有熊掌圖案的熊手包有魚排、雞排、豬排等不
同主菜餡料可供選擇，更加入了大量新鮮生菜
及番茄，配上不同醬汁口味，新鮮可口。

台食台食韓食韓食皆美味皆美味
韓風吹入家韓風吹入家 自製泡菜自製泡菜

今次，由梨花園快餐的掌舵人金美利指導，按部就班教導多款著名的韓國美食，以烹飪傳承韓國飲食文化，大家可以一
嘗親手炮製正宗韓國特色料理的滋味，從而認識「K-POP以外的韓國」，同時了解韓國人的生活細碎，並透過了解飲食文
化，能夠更深切體會當地的風土人情。

韓國泡菜 DIY沙律
首先，網上流
傳韓國的別稱為
「泡菜國」，可
見泡菜在大家的
心目中有舉足
輕重的地位。如
果能自製一顆真
正無添加的大白
菜泡菜，相信會
更新鮮健康。這
有別於在超市售賣的泡菜，你可品嚐層次味道的轉變，
從即時醃好的沙律口感，待存放 1天 2天 3天 45678
天……甚至一個月兩個月的味道，同時，你還可以自製
好的泡菜再製作泡菜沙律，過程簡單、快捷，適合習慣
與時間競賽的香港人！

醃製韓式旺菜︰
旺菜 4.8公斤（2棵）、粗鹽 700克、
水 4公升
（旺菜浸泡約6小時直到菜身變軟）

調味料（泡菜醬已備用）︰
糯米粉 100克、水 320毫升
（應把糯米粉及水煮成粥狀，然後放
涼。）
韓國辣椒粉 30克、魚露 24克、糖 12
克、蒜蓉 30克、薑蓉 12克、鹽 6克

材料︰
已醃製韓式旺菜 4.8公斤、蘿蔔（切
絲）300克、葱（切絲）200克

製作方法︰
1. 將蘿蔔絲及葱絲加入泡菜醬攪拌。
2. 在旺菜葉之間均勻地抹上調料，從葉
端捲起成球狀。

3. 將旺菜放入玻璃瓶或膠袋內，常溫下
靜置約半天即可。

韓式炒粉絲 簡易烹調
源自古時宮廷菜色，為配
合現代人口味加入牛肉、麵
條的韓國炒粉絲烹調過程複
雜、難度較高？其實不亦
然。筆者親嘗後，為你拆解
箇中的烹調秘訣，以簡單的
材料，製作一碟美味的韓式
炒粉絲。

調味料︰
韓式豉油 4茶匙、糖 2茶匙、麻油 1茶匙

製作方法︰
1. 用沸水煮梨花韓國紅薯粉絲至軟身，過冷河後瀝乾。再加入
韓式豉油、糖及麻油伴勻備用。

2. 把紅蘿蔔、洋葱及牛肉炒熟。
3. 把炒熟的雜菜及牛肉加入已軟身之梨花韓國紅薯粉絲，在碗
內攪拌。

4. 把所有食材再次放入平底鍋加熱。
5. 最後再灑上芝麻及葱花即可。

材料︰
梨花韓國紅薯粉絲 1
包、 牛肉（切條）80
克、紅蘿蔔（切絲）1
碗、洋葱（切絲）1
碗、葱花少許、芝麻少
許

韓式海鮮葱餅 多變百搭
韓式煎葱餅變化多多，今次選了較受香港人喜愛的海鮮煎蔥餅作示範菜

色，令大家細味韓國下酒菜的魅力，加上還有多種簡易口味變法，如你更可
以加入自製泡菜，變成泡菜葱餅，放泡菜的先後次序亦令葱餅的味道有所不
同，大家不妨試試。

醬油（醬油已備用）︰
韓式豉油 30克、醋 15克、糖
3克、葱花少許、芝麻 3克

製作方法︰
1. 麵粉與水後均勻攪拌。
2. 雞蛋打散備用。
3. 在平底鍋裡放入少許食油，調成中火。先倒入一層麵糊，攤成圓餅狀。
4. 在麵糊上鋪上葱絲、青辣椒絲及紅辣椒絲。然後再次倒入麵糊，及2~3大匙左右的蛋黃。輕壓餅
面以固定材料。

5. 以中火煎5分鐘左右，待底部煎熟，把餅翻到另一面。蓋上鍋蓋，以小火煎3分鐘至兩面呈金黃
色。

6. 出鍋後，配醋醬油料上桌即可。

材料︰
葱 （ 切 絲 ） 100
克、青辣椒（切
絲）5克、紅辣椒
（切絲）7克、雞
蛋 1 隻、麵粉 70
克、水 200毫升、
蛋黃 1隻

如大家想親手學習，你也
可以參加烹飪課，這將由資
深韓籍導師主理及指導，介
紹韓國料理中材料與調味之
間的配合和調和，更深入認
識韓國料理的獨特之處，課
堂開設在九龍灣的韓食家，
你能帶走親自烹調的料理
外，更能免費在餐廳享用韓
食套餐。如想知更多詳情，
可致電2739 8292查詢。

近年韓風愈吹愈烈，加上近日播畢的韓劇《來自星星的你》仍然大熱，電視熒幕前的韓國俊男美

女俘虜一眾韓迷，使充滿地道特色的韓國飲食亦令更多人留意，不過現在不用坐飛機去韓國才可感

受正宗韓式風味，只要經過有經驗的韓籍導師指導，任何人也可以安在家中享受韓式美味。早前，

筆者出席了由韓食家舉辦的韓菜教室，親手學習炮製多款正宗韓國特色料理，如韓國泡菜、韓式炒

粉絲、韓式葱餅等，發現原來只要幾個步驟已可輕易完成，大家不妨在家中自行烹調，將韓食帶回

家，與家人一起分享烹飪樂趣。 ■文︰吳綺雯 攝：張國威、雨文
■■模特兒手持的模特兒手持的
就是熊手包就是熊手包

■■金美利示範金美利示範
自製泡菜自製泡菜

■■除了金美利除了金美利（（左二左二））還有李美愛還有李美愛（（左左
一一）、）、趙朱現趙朱現（（左三左三））及柳英熙及柳英熙（（右一右一））
擔任客席導師擔任客席導師

■■筆者品嚐的是雞排熊手筆者品嚐的是雞排熊手
包包，，新鮮可口新鮮可口。。

■■旗聚一堂的旗魚酥旗聚一堂的旗魚酥

■■統元豆花統元豆花

■■芋香元寶糕及蕃薯芋香元寶糕及蕃薯
鮮焗包鮮焗包

■■大家只需即場捐款大家只需即場捐款HKHK＄＄1010，，即可換領中台即可換領中台
灣美食一份灣美食一份。。

韓風烹飪體驗之旅


