【附件三】

「寶島名物宴」菜色介紹
	內容
	介紹
	做法

	蓬萊閣佛跳牆                  Buddha Soup Tureen
	佛跳牆為中國百年流傳的經典菜之一，也是早期台灣各個餐廳不可或缺的頂級佳餚。日據時代，日本對台灣飲食文化造成深遠影響，其中以引進蓬萊米最具代表性，並先後在台開起了有藝妓陪酒的蓬萊閣、江山樓、山水亭等應酬式台菜餐廳，餐廳集中在北投一帶，形成充滿台味的那卡西酒家文化。佛跳牆之秘在於豐富的山珍與海味，而此「蓬萊閣佛跳牆」濃郁的芋頭湯頭其重點，值得悉心品味。
	每道食材都講究的佛跳牆，需事前先將海鮮、肉類與蔬菜分類進行炸香，接著將香蔥及大蒜過油爆香，再將豬腳、栗子、脆筍、蹄筋、海參、 干貝、 雞肉、芋頭、淮山 、白菜、山藥、香菇、鳥蛋、杞子 、魚皮，一起放入高湯盅裡，經過4至6小時的小火細熬慢燉。



	花東山蘇爆雙鮮            Sauteed Scallop and Claim with Hualien Wild Vegetable
	山蘇最早是由台灣原住民開始採食，阿美族語稱它"路姑"，是具有鄉土特色的野生蔬菜。其本身水份含量極少，適合清炒，搭配上雪白的干貝及新鮮的蘭花蚌，風味香脆可口，綠油油一盤上桌是饕客們的最愛。

	先起鍋熱，將洗淨切段的山蘇清炒過，處理山蘇的小秘訣在於不能以刀直接切，要用剪刀從葉梗中間把老梗剪掉，成為一個凹狀葉片，這樣山蘇才會更嫩更好吃。接著爆上香料，與干貝與蘭花蚌一同入鍋翻炒即可。

	澎湖芝士大龍蝦             Crispy Toast Stuffed with Penghu Lobster in Cream Sauce
	澎湖龍蝦以肉質肥碩、鮮嫩甘甜聞名 。將龍蝦與台南的著名小吃棺材板結合，香甜的金黃炸土司與鹹味芝士結合，再搭鮮甜龍蝦，口感多層次，將台灣小吃料理作另一番高質感的詮釋。
	將龍蝦去頭後，入油高溫酥炸，使其肉質Q彈緊實，接著加入上湯和起士燒煮入味；盛盤於香脆鬆軟的土司棺材板中 ，上桌前以龍鬚妝點使其華麗奪目，讓此道菜增色添味。                                                                                          

	府城鳳子蒸斑腩             Tainan Tree Pod and Pineapple with Garoupa
	充滿人情味的台南，不論是小吃或古蹟都極具特色，當地盛產鳳梨與樹子。 樹子(台語俗稱破布子)具有鹹、甜、甘的風味，搭配魚一起料理，最能帶出石斑魚肉的極鮮甜味，是蒸魚料理中十分美味的調味方式。主廚將醃漬過樹子的醃汁與鳳梨一起作為蒸汁使用，味道更好。
	將魚肉洗淨、擦乾水份後以米酒去腥、加糖略醃，再抹上一層薄薄的太白粉形成保護膜，讓魚肉更緊實鮮嫩 。之後將醃漬樹子與鳳梨調味拌勻後，淋在斑腩之上，入蒸籠大火蒸熟即可上桌。  

	大鵬灣燒鰻八寶米糕   

Tapong Bay Eel with Glutinous Rice
	台灣南部天候環境得天獨厚，非常適宜養殖鰻魚。位於屏東縣的大鵬灣是台灣最大的瀉湖，也是鰻魚的家鄉。台灣鰻魚以肉細味美、肥厚香嫩博得老饕青睞。將燒鰻與台式八寶米糕一同入口 ，滋味香Q軟綿，飽足美味兼具。
	將新鮮鰻魚進行蒲燒(蒲燒即是「照燒」的一種，以前是將鰻魚捲起來燒烤，看起來很像蒲葉的花穗，因而有此名稱)。將配料如北菇、臘腸及蝦米等爆香，倒入長糯米飯中攪拌均勻並放入蒸籠以大火蒸 8-10分鐘，最後將蒲燒完成閃著咖啡色光澤的鰻魚置於八寶米糕之上盛盤即可出菜。

	苗栗糍粑佐台中鳳梨酥 
Miaoli Glutinous Rice Cake Pineapple Cake
	客家人製作的糍粑，已經成了台灣文化傳承之一。無論婚宴喜慶或是廟會拜拜，客家人總要舂打大量的糍粑，以饗賓客。據說糍粑源自古人在舂米的時候，不願意浪費殘留在臼底的碎米，想出物盡其用的方法，因此有了這種將蒸熟的糯米，舂成黏糊狀，再作成柔軟點心的結果。想到台灣就一定會想到遠近馳名的鳳梨酥。講究口感的鳳梨酥有一定的「黃金比例」，鳳梨果肉必須佔餡料 20% 以上、酥皮重量是餡料 1.5 倍、成品含水量不得超過 12% ，這樣一來餡料才能甜而不膩，外皮入口酥鬆。
	糍粑部分，先用糯米磨漿蒸熟後，用棍子攪拌至黏稠凝結，或者以杵臼大力搥擊，增加黏度，並配以花生粉沾料，吃入口不黏牙且散發淡淡的米香味。鳳梨酥部分則是以麵粉加酥油、蛋、糖，桿成麵皮並包入嚴選的優質鳳梨餡，烘烤完成即可。

	台灣古早味剉冰       Traditional Taiwanese Shaved Ice
	令人懷念與回味的台灣古早味剉冰，從清冰到四菓冰及蜜豆冰，將炎熱的暑氣一點一滴慢慢融化。
	在清涼綿密的剉冰上鋪滿各式蜜餞 、蜜豆等配料，最後淋上獨門煉乳增添甜蜜滋味。


