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愛情運較強，單身朋友
會在朋友聚會招來不少異
性，把握機會去找一個合
適自己的對象吧！

與情人持續冷戰關係，
或許你會認為對方蠻不講
理，一點也沒有體恤自己，
但最重要還是雙方冷靜。

因為忙碌的工作使你連
拍拖也提不起勁，嘗試將
內心的感受講給對方知
道。

單身的朋友對情感的事
沒有太大慾望，專心工作
的你仍是嚮往單身的生
活。

與剛剛相戀的情人發展
得很快，大家眼中只有對
方，非常甜蜜。

已有伴侶的你會因為不
懂與異性保持距離而令對
方誤會自己有發展的意
思，不要製造假象。

與伴侶達成共識，在生
活中互相分擔經濟的問
題，令婚後生活更加穩定
幸福。

為了經常發脾氣的情人
而感到反感，建議你再給
時間看看雙方是否適合相
處。

單身的朋友有機會遇到
一些玩弄感情的人，學會
保護自己，不要輕易相信
對方的甜言蜜語。

因為你立場不定太心
多，要是你沒有心與對方發
展的話，就請表明，以免令
對方誤會及承受傷害。

與伴侶相處間難以投
入，而且你會感到有點壓
迫感，建議你找個時間與
伴侶溝通。

與伴侶發展平穩，不妨
花多些心思去安排一些約
會驚喜，有助提高戀愛的
甜蜜度。

藏傳骰卦—生肖生肖 文：鑌治

事實就是事實，不是天
馬行空，真靠自己幹到
底，不能掉以輕心，幸運
之神伸手，事半功倍。

放開別固執，特別在人
事上肯放下，大家都有海
闊天空的感覺，心情安
樂，工作自然順暢得多。

投資有回報，皆因肯接
受前輩指導，回報不是小
數目，應多謝前輩的教
導，下次再投資。

回頭望望過去的事情，
發覺自己的步伐退步了，
修身齊家要學習虛心再進
修，急起直追不為遲。

擇善而為，是現今社會
做人的方法之一，不要隨
波逐流，能避免很多麻煩
是非。

沉氣工作密密地做，
平時只有工作，投資賺錢
至上，忽略了家人、朋
友，是時候停一停。

工作量多，令你心情欠
妥，加上天氣很熱又燥，
一切隨緣，自然放下，美
好心情，一切回歸你了。

每人的運勢都不同，此
起彼落，不要固執自己的
運勢，按部工作，龍飛鳳
舞的日子很快到。

不可輕視自己的理念，
由老吾老以及人之老，握
己助人，你的熱心公益，
上天一定圓滿你的。

似乎你的投資、時間、
學業、愛情，還未有一個滿
意的回音。不用急，天看在
眼裡，天梯一定等待你。

放在你面前的機會，不
珍惜爭取，過後就沒機會
了，投資、工作放在你面
前，你要珍惜。

總是不順心，好像有些
少麻煩，心中不明白，在
這月中是有少冲，努力勤
奮，上天會照顧你的。

塔羅星座塔羅星座 文：BENNY WONG
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今個月，海鮮正值當造，其中陽江

和湛江兩地，因臨近廣東省南海一帶

而盡得地利，物產庶饒處處瑰寶，各

式時令鮮活令人目不暇給。美心中菜

便推出今年度第二個大型主題推廣

「南海漁滄─湛江風．陽江情」系

列，正是從兩地的嚐鮮文化粹取靈

感，一眾美心大廚特意親赴南海，考

究湛陽地道烹調的選材、用醬，更向

農家魚販蒐購優質食材，結合豐富經

驗與粵式巧手，將地道南海漁滄風味

原鮮呈現桌上。同時，富豪九龍酒店

首席中菜行政總廚曾仲康師傅更特意

選用以環保方式養殖出來之綠洲花尾

龍躉入饌，配合古法烹調技術，於富

豪軒為你送上一系列滋味龍躉菜式。

採、攝︰吳綺雯、焯羚

龍躉，又名花尾龍躉，屬石斑類之中體型最大之魚王。龍躉
肉爽味鮮，而且營養豐富，一向深受饕客喜愛。但近年因為過
度捕撈，這斑中之王正面臨絕種危機。曾仲康師傅特意選用以
環保方式養殖出來之綠洲花尾龍躉入饌，配合古法烹調技術，
由即日起至9月30日於富豪軒為你送上一系列滋味龍躉菜式。
為配合酒店可持續發展的理念，中菜廳選用的龍躉是由本地漁場以環保的室內
循環水養殖，肉質嫩滑，膠質及油脂豐富，品種屬於世界自然基金會香港分會
《海鮮選擇指引》中「綠色–建議」類別。曾師傅今次利用龍躉的不同部位炮製
18道菜式，愛魚之人必能大快朵頤。
大家不妨先以一客鹽酥香脆龍躉皮或日式青芥脆香龍躉肝為這頓盛饌揭開序

幕，前者選用的龍躉皮不但膠質重，用椒鹽來烹調讓口感更香脆煙韌；後者以坊
間甚少供應的龍躉肝為主打，甘香的魚肝惹味非常，值得一試。魚湯營養豐富，
黑蒜淮山螺頭燉龍頭骨湯用具滋補養顏之效的螺頭加上龍躉頭骨以文火燉4小時，
味道鮮甜。
主菜方面，特別推介黑蒜石榴炒龍躉球，大廚擅於控制火候，把石榴的爽甜及
龍躉肉質的鮮嫩發揮得淋漓盡致，再伴以養生黑蒜同食；另一選擇是古法生炆魚
撥水，曾師傅挑選最嫩滑的魚鰭，用蠔油及老抽作簡單調味，便能帶出陣陣魚
香，令筆者再三回味。至於麵醬生啫龍躉頭腩煲，醬汁精華統統收在頭腩裡，味
道香濃；鮑汁龍躉扣伴麒麟柚皮的龍躉扣是龍躉的胃部，亦是龍躉其中一個矜貴
的部位，肉質爽滑及骨膠原豐富，適合用鮑汁扣煮，更能凸顯鮮味。

湛江、陽江名產繁多，而且受地勢、海港
生態影響，極富地元特色，如來自烏石港的
墨魚，吳川的海蜇，湛江的走地雞，江城的
黃鬃鵝等都是表表者。由於材料特鮮，兩地
的菜餚亦充分體現粵西菜的特長──「選料
鮮活，原汁原味」，多用清蒸、水煮、生煎
及白灼等烹調製法保留食材的清、鮮、香、
嫩。
由即日起至10月 31日，美心中菜推出

「南海漁滄──湛江風．陽江情」系列，憑
匯豐信用卡專享自選菜式及套餐八五折優惠
至9月30日。除可散點的主菜牌以外，另設
四位用套餐售價為HK$810。
南海漁滄尋鮮之旅先從五款惹味的小食講
起：珊瑚海蜇皮口感比海蜇頭更薄更脆，加
上蘸蒜蓉醋汁吃酸香開胃；陽江地道小吃之
一豬腸碌，以腸粉皮包裹炒香了的河粉、綠
豆芽、肉碎涼食，味道層次豐富甚合女士心
意。甜點又是核桃飽，健康補腦又不算甜。
至於主菜，闔家皆宜的養生湯水一定有，大廚用了蘆薈日月魚燉龍骨，及閘坡
魚圓花甲湯。其他的最具吸引力的都是海鮮類，以砂鍋上桌的雷州鹽焗海中寶，
牛油放底，再放魚、奄仔蟹及虎蝦進行鹽焗至熟，保留了原汁原味海鮮味；古法

清燉龍躉頭被視為重點推介，選用重近兩公
斤的龍躉頭，先清燉再加上湯滾熱，用鐵爐
上桌芳香四溢，魚肉特嫩而入味非常。名字
充滿詩意的漁村風情．生．死．戀，意指鹹
魚與鮮魚同蒸，大廚為這道陽江名菜注入新
意，以沙巴躉件配薄切馬友，加上腩片蒸
焗，馬友鹹香配合腩片油潤感，魚肉更見鮮
嫩。還有其他風味佳餚如湛江原味白切雞、
陽江風味鵝乸飯、艇家漁港一夜埕、陽江狗
脷仔等。
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南海漁滄尋鮮之旅不可錯過
鹽焗海中寶古法清燉龍躉頭

綠洲花尾龍躉盛饌
環保海鮮一魚多吃

■湛江原味白切雞

■珍珠馬蹄南瓜煲

■■雷州鹽焗海中寶雷州鹽焗海中寶

■漁村風情．生．死．戀

■湛江核桃包、陽江狗脷仔、江
城風味豬腸碌

■吳川珊瑚海蜇皮

■烏石港白烚魷魚

■古法清燉龍躉頭

■麵醬生啫龍躉頭腩煲

■秘製豉油王乾煸龍躉扒

■鮑汁龍躉扣伴麒
麟柚皮

■黑蒜石榴炒龍躉球

■前菜，有鹽酥香脆龍
躉皮、日式青芥脆香龍
躉肝、潮式煎龍躉腸、
豉味龍扣絲等。

■■曾仲康師傅即席示範秘製豉油王乾煸龍躉扒曾仲康師傅即席示範秘製豉油王乾煸龍躉扒

■古法生炆龍躉尾 ■鮮魚湯素千層浸勝瓜

■生滾冬瓜瑤
柱龍頭骨腩湯

享譽全球的法國
廚師會（Disciples
Escoffier）與煤氣
烹飪中心合作舉辦
全港首個法國烹飪
藝術文憑課程，第
一屆學員經過為期
九個月的特訓，全
部順利畢業，並於早前獲法國教育部頒發「法國
Disciples Escoffier烹飪藝術文憑證書」。這是Disciples
Escoffier首次在法國以外的地方頒發烹飪藝術證書，學
員可憑證書，取得在法國做執業廚師或開設法國餐廳的
資格。於日前舉行的畢業典禮上，學員包括星級學員梁
祖堯烹調十道法國傳統菜，包括法國鵝肝、羊架、黑松
露及多款法國傳統特色甜品，造型設計精緻。同日晚
上，學員會舉辦法國傳統畢業慶祝晚宴，烹製總共十道
來自百年歷史法國皇室御宴的菜式。

同期加映︰

百年法國皇室御宴
文、圖︰雨文


