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節目單
待
會請仔細欣賞各組用富有情緒的聲音及適當的肢體動作來詮釋平淡無奇的食譜，請發揮創意，譜出一篇感動人心的絕情食譜天書吧！這次的表演將會全程錄影，列為表演藝術第3次段考成績，請大家努力搶分數！
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	[image: image2.wmf]所需材料

雞蛋2個、鹽1/8茶匙、沙拉油1又1/2大匙、水1大匙、蕃茄醬1大匙（或辣醬油少許）。

[image: image3.wmf]作法步驟
1.炒鍋或平底鍋開中小火，先倒下油略熱後將蛋去殼放下，再將鹽均勻撤下，不可鏟動，等蛋白稍微焦凝，再用鏟子由一邊小心鏟起蓋到另一邊，使圓形的蛋白將蛋黃包起呈水餃形，再將兩面煎得焦些以鏟子輕壓蛋黃已凝起即可。

2.盛煎好的蛋，再煎第2粒蛋，過程方法同。

3.放下油至鍋中，同時放下2個蛋，用中小火略煎再由鍋邊淋下1大匙開水加蓋燜煮1分鐘後，開蓋視蛋白和蛋黃凝固的程度是否合於自己的需要即可小心鏟起供食，其形比煎成餃形或圓形好看，而且蛋白因未焦黃堅硬而更好吃，因其較滑嫩。

[image: image4.wmf]備註
1.吃時所加淋料可按自己喜歡而加。

2.荷包蛋除一般可作早餐用之外，亦可附於便當作便當菜用。
	[image: image5.wmf]所需材料
水1鍋、鹽1茶匙、綠色青菜450公克、A料：中筋麵粉375公克、水適量。

B料：豬大骨300公克、干貝37.5公克（小粒即可）、雞爪300公克、薑1大片、蔥1支（切段）、酒1大匙、鹽1又1/2茶匙、味精1/2茶匙、水12飯碗。

[image: image6.wmf]作法步驟
1.大骨洗淨；干貝洗淨後略浸清水，刷去沙，再用清水浸4小時用手壓爛；雞爪洗淨，各切成二段。

2.除味精外，所有B料放入鍋中熬煮；見湯汁剩下2/3時，加入味精並熄下。用漏杓濾去骨渣，湯汁再倒回淨鍋。

3.A料調勻揉成麵糰，以家庭用壓麵機多次捲壓成如匹布狀麵片，再壓切成麵條（壓切刀筒附帶於壓麵機）。

4.另煮1鍋清水，滾後先放鹽再下麵條，滾煮1分鐘即可撈起改入高湯中。
	[image: image7.wmf]所需材料
糯米粉糰750公克、夾心絞肉225公克、茼蒿300公克（或菠菜）、清湯8飯碗、A料：鹽1茶匙、味精1/2茶匙、胡椒粉1/3茶匙、薑酒汁1/2大匙。

B料：鹽1茶匙、味精1/2茶匙、香油數滴。
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1.絞肉與A料拌勻；茼蒿(或菠菜)去老殘葉、洗淨、切寸段。

2.粉糰等分成37.5公克重小糰，用手捏成圓皮，包入1/2大匙肉餡，再包合並搓成尖椎形。

3.清湯煮滾，先下湯圓煮至浮起，再放入青菜滾約1 1/2分鐘，淋下2料即可盛食。
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1.圓仔湯是使用小圓仔做材料，煮法相同。

2.從北宋開始，元宵節吃元宵的習俗即盛，只是當時不叫元宵，而稱「浮圓子」，直到明朝才改稱元宵。然而中國南北的稱呼仍有差別，在北方稱元宵，到了南方就稱湯圓、湯圓或圓子。

3.至於做法、南北亦不同。北方人把餡子做婕後分成小塊，放入盛滿糯滿粉的大篩子中搖動，待餡子沾上一層粉後，用笊籬盛往清水一浸，立刻再入篩沾粉，一次一次的，元宵就成形了。南方人的做法如同植。口味上，北方只有甜餡，例如山楂、豆沙、棗泥、芝麻等，南方的餡類可真多，菜肉、甜鹹各式具備。
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嫩雞1/2隻、炸花生米1大匙、沙拉油5飯碗、A料：蛋白1個、鹽1小匙、太白粉1大匙。B料：乾辣椒段40公克、蒜末1小匙。C料：醬油1大匙、酒1大匙、味精1/2小匙、糖1小匙、醋1小匙、太白粉水1大匙、麻油1小匙。
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1.雞去骨，切成1公分見方碎丁A料醃拌均勻。

2.沙拉油入鍋燒熱，雞丁下鍋炸熟起瀝油。

3鍋中留油少許，爆香B料，再入雞丁翻炒；最後入C料炒均勻並歡，起鍋前加入花生米炒勻，即可盛盤供食。
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1.宮保雞丁是四川名菜之一，這菜餚的由來得自一個有趣的故事：清末，有位新總督往四川上任，當地官紳為了觀迎新總督，特地吩咐廚子安排新菜。席間這道用嫩雞丁炒出的藝，深獲新總督欣賞。因新總督官拜少保(又稱宮保)，所以借用「宮保」之名，為這道菜取名宮保雞丁。經過廚師們的改進「宮保」已成為川菜的專有名詞了。

2.辣椒的特徵就是辣，除了具備率香效用外，也可以刺激腸骨、幫助消化、增進食慾。主婦可以發覺，餐桌上如有一盤辣椒調味的菜，飯量消耗得特別快。
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	1.哪一種情緒是最難表現的？為什麼？
2.如果可以讓你自由選擇，你最想詮釋的是哪一種情緒呢？

3.有哪一組或哪個同學的表現讓你印象最深刻？
4.自己的表現如何？
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表演藝術/呂珮瑩老師編製








