
■采悅軒中菜
行政總廚鍾志
強師傅。
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最
近
東
涌
有
間
星
級
酒
店
開
業
，
名
為
東
涌
世
茂
喜
來
登
酒
店
，
鄰

近
機
場
，
又
有
海
景
，
其
設
計
時
尚
的
采
悅
軒
中
菜
廳
更
是
亮
點
。
餐
廳

主
廚
混
合
多
個
地
區
的
菜
式
創
新
品
種
，
近
日
推
出
季
節
性
「
蜜
味
薈
萃
」

菜
單
，
由
即
日
起
至
4
月
30
日
期
間
限
定
供
應
。
為
了
推
動
本
土
經
濟
，

部
分
菜
式
特
意
選
用
本
地
食
材
，
蜂
蜜
全
都
是
選
用
來
自
南
大
嶼
山
二
澳

蜂
園
採
收
的
冬
蜜
炮
製
而
成
。

採
、
攝
︰
焯
羚

江
浙
菜
的
風
味
在
「
火
瞳
菊
花
」
、
「
薑
味
繡
球
」
上
體
現
，
「
火

瞳
菊
花
菜
」
把
津
白
中
間
最
細
嫩
的
部
分
雕
塑
成
菊
花
盛
開

的
美
態
，
佐
以
鮮
美
的
火
瞳
濃
湯
，
爽
甜
多
汁
，
需
要

熟
練
的
刀
工
技
巧
，
精
巧
利
落
即
把
津
白
切
成
一
朵
盛

開
菊
花
的
模
樣
，
佐
以
用
老
雞
、
嫩
雞
、
金
華
火

腿
、
赤
肉
、
豬
骨
及
雞
腳
熬
燉
8
小
時
的
火
瞳
濃

湯
，
即
使
經
過
蒸
煮
過
程
，
賣
相
仍
然
漂
亮
，
叫
人

捨
不
得
吃
進
肚
子
裏
。
「
薑
味
繡
球
」
的
構
思
來
自
淮

揚
菜
的
繡
球
豆
腐
湯
，
不
過
製
成
甜
品
版
的
薑
茶
豆

腐
花
，
師
傅
刀
工
很
細
緻
，
將
地
道
豆
腐
花
提
升

至
狀
如
仙
女
散
花
，
豆
腐
滑
溜
細
緻
，
薑
味

濃
郁
。
還
有
個
巨
型
煎
堆
，
玩
味
十
足
，

每
道
菜
都
是
打
卡
位
。

︻
蜂
蜜
系
列
見
特
色
︼

采
悅
軒
行
政
總
廚
是
有
34
年
粵
菜
經
驗

的
鍾
志
強
師
傅
，
曾
為
沙
田
利
苑
酒
家
奪
得

米
芝
蓮
一
星
。
在
本
地
土
生
土
長
的
鍾
師

傅
，
對
傳
統
手
工
粵
菜
情
有
獨
鍾
，
花
逾
30

年
時
間
用
心
烹
調
及
鑽
研
。
鍾
師
傅
的
招
牌

中
菜
注
重
選
材
、
刀
工
、
火
候
及
造
型
擺

盤
，
大
部
分
菜
餚
工
序
繁
複
，
食
材
調
味
均

有
獨
到
的
處
理
方
式
，
追
求
色
香
味
美
。

在
「
蜜
味
薈
萃
」
菜
式
中
，
第
一
道
菜
：

蜜
餞
西
班
牙
黑
毛
豬
叉
燒
、
燈
影
藕

片
、
子
薑
皮
蛋
，
子
薑
包
皮
蛋

再
加
一
片
炸
脆
薑
片
，

外
形
真
的
似
壽

司
，
食
落
才
知
真

相
。
陳
皮
鵝
肝
汁

元
貝
蒸
蛋
白
，
經

過
熬
煮
醬
汁
、
蒸

燉
蛋
白
與
元
貝
調

味
3
個
不
同
步

驟
。
在
醬
汁
方

面
，
先
把
鵝
肝
注

入
牛
奶
浸
一

晚
，
然
後
以
70
度
低
溫
慢
煮
再
攪
拌
成

蓉
，
另
準
備
浸
軟
蒸
過
的
陳
皮
，
陳
皮
切

成
極
幼
細
的
顆
粒
，
再
加
入
鵝
肝
蓉
中
慢

慢
加
熱
熬
成
濃
稠
的
醬
汁
，
淋
在
細
嫩
的

蛋
白
和
鮮
甜
的
帶
子
上
，
有
畫
龍
點
睛
的

作
用
。
蜂
蜜
燜
牛
肉
的
做
法
，
是
以
蜜

糖
代
替
冰
糖
，
吃
時
還
會
散
發
蜂
蜜
香

氣
，
最
妙
之
處
是
下
面
有
件
蘿
蔔
糕
。

紅
燒
乳
鴿
可
以
香
味
撲
鼻
，
故
意
不

切
，
等
客
人
豪
邁
地
手
撕
來

食
，
超
爽
！

︻
川
菜
中
取
靈
感
︼

「
燈
影
藕
片
」
、
「
川
味
玫
瑰
鮑
片
」
的
靈

感
明
顯
源
於
川
菜
，
食
過
「
燈
影
牛
肉
」
就
知

道
「
燈
影
藕
片
」
與
其
何
其
相
似
，
透
光
的
藕

片
焦
香
薄
脆
，
外
層
沾
上
蜜
糖
調
成
的
微

甜
微
辣
醬
，
脆
卜
卜
令
人
吃
不
停
口
。
不

同
的
是
牛
肉
與
藕
片
的
分
別
。
另
一
款
「
川

味
玫
瑰
鮑
片
」
的
造
型
有
驚
喜
，
將
傳
統

鮑
片
化
作
盛
開
的
玫
瑰
花
，
考
功
夫
，

其
川
椒
味
令
鮑
片
很
入
味
，
玫
瑰
花
狀

鮑
片
令
人
食
慾
大
增
。

︻
津
白
雕
花
現
美
態
︼

■

蜜
餞
西
班
牙
黑
毛
豬
叉
燒
、

燈
影
藕
片
及
子
薑
皮
蛋
，
是
必

食
菜
式
。

■■餐廳裝潢體現中國風餐廳裝潢體現中國風。。■火瞳菊花

■

牆
壁
裝
飾
頗
具
特
色
。

■蜂蜜燜牛肉，
吃時還會散發
蜂蜜香氣，
最妙之處是
下面有件
蘿蔔糕。

■紅燒乳鴿
可以豪邁
地手撕
來食。

■■川味玫瑰鮑片川味玫瑰鮑片

■巨型煎堆


