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由於囍愛烹飪，我於 2000 開設了囍宴私房菜，但隨着業務的發展，由兩

張半枱的私密小店，擴展成最高峰時期的五間餐廳，這本來是一件可囍可

賀的事……但隨着業務的擴展，我從廚房走到了辦公室，兼顧很多行政管

理工作，加上大量的拍攝工作、各種飲食、商業、代言活動……烹飪與我

的距離越來越遠……

自從於兩年前結束了私房菜之後，我彷彿重新找到了烹飪的快樂，我又重

新回到我最囍歡的廚房，重拾我烹飪創作的樂趣！

顧名思義，最新食譜《自作煮張》一書內的菜式，都是以我這兩年自行嘗

試及創作而產生出來的菜式，就算是一些傳統菜式，我都加入了一些我自

己的個人元素，及新的烹調處理手法，而且菜式傾向簡單、易煮，但又能

達到色、香、味俱全的最佳效果，保證零失敗有驚囍！

只要走入廚房，我便能找到自己的存在價值！

Jacky
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A
ppetizers

星洲鹹蛋黃炸魚皮
Singaporean deep-fried Fish skin in      
Sal ted egg yolk Sauce

## 蒸熟後的鹹蛋黃不要壓得太碎，應保留適量鹹蛋黃顆

粒，享用蛋黃魚皮時，更能感受到鹹蛋黃的獨特鹹香

質感了。

## 牛油一定要待於室溫，以及全程使用小火煮溶，可減

短牛油溶解的時間，也可避免牛油燒焦的情況。

## 鹹蛋黃拌炒至起泡才下魚皮，這樣易於與魚皮拌勻，

更能突出鹹蛋黃的香氣。

材料

炸魚皮 _90 克

鹹蛋黃 _50 克／約 4 個

牛油 _35 克／室溫

檸檬葉 _5 克

調味料

砂糖 _1/3 茶匙

鹽 _1/3 茶匙

胡椒粉 _ 少許

咖喱粉 _2 克

香茅粉 _2 克

味粉

海苔粉 _ 適量

七味粉 _ 適量

做法

1.	 鹹蛋黃以大火蒸約 15 分鐘至熟，趁熱

用叉壓爛，並挑起鹹蛋黃中間那粒硬的

部分。檸檬葉洗淨，抹乾水分，撕去葉

中間硬梗，切或剪成絲。炸魚皮壓成適

當大小，備用。

2.	 鑊中下牛油，以小火煮溶，下檸檬葉拌

炒至散出香氣，待檸檬葉乾身，下鹹蛋

黃及調味料調味，拌炒至鹹蛋黃起泡，

放入炸魚皮不斷炒拌，至炸魚皮均勻地

沾滿鹹蛋茸，上碟，最後灑上適量海苔

粉及七味粉，即可享用。
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A
ppetizers

酸 芥 辣 蜜 糖 煎 焗  
半 熟 三 文 魚
Seared salmon Mi-cuit in  
Honey Mustard sauce
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A
ppetizers

材料

連皮三文魚 _ 約 2 磅

青檸 _1 個

刁草 _ 適量 / 切碎

醃料

海鹽及胡椒碎 _ 各適量

酸芥辣蜜糖汁

酸芥辣 _1 瓶 /210 克

蜜糖 _100 克

用具

可直接放入焗爐的焗盤或	

全金屬平底鑊

## 煎魚皮時，一定要燒熱橄欖油才放入魚，否則油溫不熱的

話，會延長煎魚時間，在未入焗爐前三文魚已開始熟了。

## 選用連皮三文魚令做出來的三文魚肉容易定型、不易鬆散，

形態賣相更美觀吸引，而且煎香的三文魚皮也相當好味喔！

## 此道菜要做得好吃，關鍵是三文魚一定不能全熟，否則魚

肉的口感變實，大大影響了半熟三文魚應有的鮮嫩質感；

因此焗三文魚的時間要控制得宜，不要焗得太熟，而且買

回來的三文魚厚薄不一，故焗魚的時間要作出適當的加減

調整。

## 酸芥辣是加了醋的黃芥辣，味道偏酸，除了適合配紅肉之

外，用來配搭魚油較多的三文魚亦相當開胃惹味。
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做法

1. 三文魚均勻地灑上適量海鹽及胡椒碎抹勻略醃，焗盤

灑入少許橄欖油燒熱，放入三文魚（皮向下）至魚皮

煎 脆， 熄 火； 預 熱 焗 爐 190 ℃， 放 入 焗 盤 焗 約 3 至 4

分鐘。

2. 焗魚期間，酸芥辣及蜜糖拌勻煮滾。

3. 待三文魚焗好後，取出，淋上酸芥辣蜜糖汁，吃時在

三文魚上均勻地刨少許青檸皮，灑上青檸汁及刁草碎

即可享用。
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A
ppetizers

川味涼拌茄子
Eggplant salad in Sichuan dressing

## 蒸茄子的時間可因應各人喜歡茄子的軟腍度而增減。

## 茄子蒸好後必須放在隔篩，隔去蒸茄子時排出的多餘

水分，否則茄子在涼拌過程中會排出水分，令整道菜

太濕爛及稀釋涼拌汁的味道，大大影響了這道涼拌菜

的風味。

## 茄子很容易吸油，所以很多茄子菜式也先將茄子略炸，

再做下一個步驟。這道涼拌菜式也一樣，若油分不足，

吃起來的口感則不夠滑了。
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A
ppetizers

做法

1.	 茄子洗淨、去皮，切成適當的條狀，水滾後以大火蒸約 10-13 分鐘至軟身。

2.	 蒸茄子期間，將鎮江醋、頭抽、蒜茸、薑茸及砂糖調勻成涼拌汁；櫻花蝦用白鑊烘香；

花生醬用花椒油調至滑身糊狀，備用。

3.	 將蒸好的茄子取出，放在隔篩上隔出水分，涼卻後放入沙律盆，倒入涼拌汁拌勻，上

碟，淋上花生醬、麻油及辣椒油，最後灑上炒香花生碎、芝麻、櫻花蝦及芫茜碎，享

用時將所有汁料與茄子拌勻即可。

材料

茄子 _2 條 / 約 1 斤

炒香花生 _ 適量 / 略舂碎

炒香芝麻 _ 適量

櫻花蝦 _ 適量

芫茜 _1-2 棵 / 洗淨，瀝乾水分，切碎

涼拌汁

鎮江醋 _1	1/2 湯匙

頭抽 _3 湯匙

蒜茸 _1 湯匙

薑茸 _1 湯匙

砂糖 _1 湯匙

幼滑裝花生醬 _ 約 1	1/2 湯匙

花椒油 _1	1/2 湯匙

麻油 _3 湯匙

辣椒油 _ 約 1	1/2 湯匙 / 視乎個人愛辣的程度調整
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有一天，爸爸對媽媽說：「我希望將來有一日，我在這裏種

下不同的水果和蔬菜，然後，我的乖孫們每個星期都會來到

這裏，爺爺，我來摘香蕉啦。。公公，我來摘菜菜呀！」

這是大概二十多年前，爸媽剛剛搬到現在居住的地方，他自

己對未來生活的一個憧憬。。

這個老人家的願望，亦已經早就實現了，只可惜，媽媽已經

不在了。。
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A
ppetizers

韓 國 辣 椒 醬 拌 牛 油 果
Avocado salad in Gochujang dressing

## 做這款牛油果涼拌，一定揀選成熟的牛油果，因為熟成的牛油

果肉吃起來口感軟綿香滑；但生的牛油果吃起來口感較爽，完

全不是這道涼拌菜式需要的效果。

## 吃剩的牛油果還可以與拌醬全部壓爛成牛油果泥，用來塗麵包

非常好吃。

材料

熟牛油果 _2 個

三文魚子 _ 適量

拌醬

韓國辣椒醬 _1 1/2 湯匙

沙律醬 _1 湯匙

煉奶 _1 湯匙

青檸汁 _1 茶匙

牛油果肉 _ 約 1/4 個

做法

1. 牛油果去皮，果肉切成適當大小；將約

1/4 個牛油果肉用叉壓爛成牛油果茸，

備用。

2. 拌醬材料全部拌勻，加入牛油果肉後，

小心拌勻，上碟，最後放上適量三文魚

子裝飾，即可享用。

每次去東京，我和我的旅朋友

們都很囍歡到新宿一家韓式烤肉店飯

聚，那裏除了各式的美味烤肉及泡菜

之外，其中一樣最吸引我的，就是這

款前菜－韓國辣椒醬拌牛油果，每

次我們都總會點上好幾客細味品嘗。

我從來沒有想過，牛油果可以跟

韓國辣椒醬產生關係，而且還會那麼

協調及美味；熟成的牛油果，口感介

乎廣東的腐乳及西方的芝士，食落軟

綿香滑，口感細緻，與韓國辣椒醬混

合之後，更加令清新的牛油果，增添

一份微辣迷人的誘惑味力。

經我再將醬汁調配之後，加入

了沙律醬、煉奶及青檸汁，令濃厚的

辣醬多了一份和諧及清新的風味。這

道前菜簡單易做效果好，下次飯聚活

動，又有新菜可展示一下了！
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A
ppetizers

明太子富士蘋果蝦沙律
Apple and Shrimp salad in Mentaiko dressing

## 所有材料雪藏冷凍後製作，風味更佳。

## 此涼菜做好後宜即時食用，放久了材料出水，影響味道及新鮮

度。

材料

日本明太子 _ 約 60 克

基圍蝦 _ 約 8-10 隻

富士蘋果 _1-2 個 / 視乎大小

沙律醬 _120 克

做法

1.	 基圍蝦灼熟，盛起，浸冰水，待涼後去殼，

備用。

2.	 明太子撕去外層的薄衣，將魚子放入容

器，與沙律醬拌勻，備用。

3.	 蘋果切成適當大小的粒狀，與蝦肉放入容

器，與沙律醬拌勻，上碟，裝飾後即可享

用。
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A
ppetizers

燈 影 蓮 藕 伴 香 煎 北 海 道 帶 子 皇
“Lamp-shadow” Lotus root with 
Seared Hokkaido jumbo Scallops
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A
ppetizers

## 因蓮藕已風乾，所以炸時只需數秒，見蓮藕片變金黃香脆即可

盛起，否則很易變焦。

## 煎帶子時必要用大火快煎，待油冒煙才下帶子，當帶子兩面焦

香後即離鑊，目的是讓帶子在最短的時間內煎香兩面，而帶子

中間仍保持生的狀態，才能品嘗北海道帶子皇的鮮嫩質感。

## 煎帶子前必須先將帶子解凍及吸乾水分，否則煎帶子時會冒出

水分，大大影響煎出來的賣相效果。

材料

蓮藕 _1 段

北海道刺身帶子 _4 粒

海膽 _ 適量

三文魚子 _ 適量

日本青芥末 _ 適量

炒香芝麻 _ 適量

燈影汁

水 _300 毫升

冰糖 _80 克

美極鮮醬油 _5 克

雞粉 _2 克

桂花 _4 克

紅麴米 _10 克

調味料

海鹽及胡椒碎 _ 各適量
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做法

1. 蓮藕刨去外皮，切成約 1 毫米薄片（共 4 片），燒滾水放入蓮藕片略煮至透明至熟，

過冷河，瀝乾水分，用風乾機風乾或放入焗爐以 60℃烘約 2.5 至 3 小時至乾透（視

乎蓮藕片之厚薄而定）。

2. 將已風乾蓮藕片炸至脆身，備用。

3. 將燈影汁約 1/3 份量的水（約 100 毫升）放入紅麴米浸出顏色，隔起紅麴米。將燈

影汁剩餘材料煮至濃稠，加入紅麴米水煮滾成燈影汁，備用。

4. 另備一小鍋，倒入適量燈影汁煮至濃稠，加入適量青芥末拌勻，放入蓮藕片拌勻，灑

上炒香芝麻，令每塊蓮藕片沾到適量燈影汁及芝麻，盛起備用（剩餘的燈影汁可預留

下次使用）。

5. 帶子解凍後，用廚房紙吸乾水分，用少許海鹽及胡椒碎略醃兩面，用大火將帶子煎至

兩面金黃色，放在吸油紙上吸乾帶子的水分及油分，上碟排好。

6. 帶子上放蓮藕片、海膽、三文魚子及裝飾，即可享用。
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