2007/8/31（五）大廚私房上菜【保師傅的杭州菜】

一、蔥開煨麵
用雞、魚、豬肉、雞爪熬成的濃高湯以傳統揚州煨麵手法，將大量的蔥段與海米爆香佐以細麵一起煨煮到麵條吸入高湯的鮮美滋味。

二、小菜
1.梅汁蕃茄

以紫蘇梅、話梅調製出的梅汁佐以黑柿蕃茄與紅蕃茄切小塊淋上梅汁，入口清新開胃，為夏日開胃小菜。

2.梅汁雞尾酒
以調好的梅汁入冰塊、礦泉水、檸檬、琴酒調成的梅汁雞尾酒，為解膩的清涼飲料。
3.鎮江醋滷豬腳、蓮藕

以酸菜、蔥、薑大料加上醬油、冰糖、鎮江醋、蓮藕塊以豬後腳（軟無肉的部位）滷製，鎮江醋滷時可分解豬腳油脂，滷製骨肉爆開即可，冰鎮後食用，香Q不油膩，佐以特製炒酸菜，再沾上大陸鎮江醋，香醋撲鼻入口Q脆。
4.特製酸菜

用二種酸菜與酸黃瓜，用大蒜、辣椒炒製酸甜微辣，十分可口，拌麵或與鎮江豬腳配之十分搭配順口。

5.杭州醉筍

當季鮮筍煮熟，切割後調入味道與花雕酒醃拌入味，筍子香甜，酒香入口香醇美味。
6.家鄉干煸牛肉絲（為浙江式冷食小菜）非川味的麻辣乾煸牛肉絲
將牛肉絲煸乾水份用蔥、薑、辣椒絲爆香以醬油、黃酒調味，此為非常有味道的小菜，入口的牛肉香、醬香、酒香，適合配麵與下酒小菜。

