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抽到吊人牌的你們，這
星期心裏總不是味兒，恐
怕要有不如意事發生。

財運高掛因為抽到了代
表財富的女皇牌，還是女
貴人呢！

這星期會遇上好久不見
的老朋友，因為魔術師牌
的出現會為你帶來強勁的
人緣運。

這星期會為工作上的事
宜而忙碌，戰車牌的出現
並不簡單！

這星期有點奔波勞碌的
感覺，因為出現了命運之
輪的牌，令你們有事事未
滿意、未滿足的情緒。

力量牌的出現往往是要
說給你知努力是必須的，
但同時也要有耐心。

這星期有機會遇上生命
中的貴人，他（她）絕對
能帶給你重大的轉捩。

留意工作上的人事變
動，小人往往在這時令你
措手不及，因為魔鬼牌的
出現。

喜歡刺激的你們，這星
期絕對合適你們了，因為
塔牌的出現來得真激烈。

愛情路上滿希望，節制
牌的出現令你們更守望相
助、更愛惜對方。

做任何事情滿有希望是
對的，但都要有好好的行
動，不要像星星牌般只想
而不做。

很開心這星期出現了太
陽這張牌，因為它會帶給
你們無限的溫暖及希望。

文：BENNY WONG塔羅星座塔羅星座

「遨遊星馬泰」地道文化

說到春節，當然少不了琳琅滿目的賀年食品，賀年糕點的皇
牌一定是年糕和蘿蔔糕，兩者各有擁躉，工作坊一次滿足兩個
願望。在「角落小夥伴斑蘭及椰汁糖年糕│極上珠姐XO醬臘
味蘿蔔糕」課堂中，學員可以親手製作「3D白熊造型椰汁年
糕」、「3D企鵝？造型斑蘭年糕」及「極上珠姐XO醬臘味
蘿蔔糕」，趣致可愛的角落小夥伴必能讓你春節歡樂滿滿！
課堂提供印有淘氣的「企鵝？」及害羞怕生的「白熊」立體

3D糕模，並由專業導師教授，學員會親身參與整個製作過
程，包括拌粉、食材處理、入模等。製作完成後，先把超級
「卡哇伊」的「企鵝？」及「白熊」造型年糕打卡上傳社交網
站，回家與至親良朋共同品嘗親手製作的糕點，會「吃得滋味
過好年」，笑聲朗朗滿角落！
課堂設有成人班及親子班，與閨蜜好友、或子女

家人一起體驗輕鬆製作傳統賀年糕點的樂趣，齊聚
工作坊歡度迎「金兔」，共享新春下廚之樂！課程
完成後，不但可以帶走「3D企鵝？造型斑蘭年糕」
及「3D白熊造型椰汁年糕」兩個立體3D糕模外，
還附贈角落小夥伴新春限定紀念品，包括「角落小
夥伴新春限定現烤盒」三個，及精美「角落小夥伴
A4文件夾」、「角落小夥伴年曆卡」各一個。

奇華工作坊限定課堂
共享新春下廚之樂

踏入2023年第一炮，位於佐敦的普慶餐廳
（The Astor）推出全新「海鮮饕宴」自助
餐，以環球海鮮美食作主題，提供超過二百
款特色佳餚。而且，於1月22日至29日農曆
新年期間，自助餐更提供限定賀年菜式，與
大家一起喜迎兔年。當中，焦點是大受食客
歡迎的招牌海鮮冷盤，多款新鮮海鮮如生
蠔、波士頓龍蝦、虎蝦、翡翠螺、麵包蟹及
青口等於不同時段無限量供應。
還有多款海鮮菜式以不同手法烹調，如

啖啖鮮味的炭燒波士頓龍蝦、惹味香口的
黑胡椒香辣蟹煲、具東南亞風情的參巴醬
烤魚、日式吉列炸蠔壽司、海膽手卷等超

過五十款供選擇；另有一系列特色海鮮菜
式如酸菜浸鮮魚、潮州方魚肉碎蠔仔泡
飯、芫荽辣椒烤虎蝦等，讓海鮮迷盡情大
快朵頤！
論環球佳餚，不得不提港人最愛的日本

菜，自助餐特設壽司專區，刺身每天由日本
直送，還有天婦羅專區和日式串燒專區，由
廚師現場炮製不同的日式美食。甜品部分同
樣精選來自各國具代表性的甜點，分別有蘇
格蘭的威士忌雜莓忌廉鬆糕、日式抹茶柚子
蛋糕、泰式奶茶慕絲杯、澳洲的林明頓蛋
糕、意式芒果芝士蛋糕、奧地利經典朱古力
蛋糕等，帶你味遊世界各地的特色甜點。

東南亞的地道文化與美食各具特
色，一直備受港人熱捧。今個月
起，九龍酒店倚窗閣行政總廚邱偉
權搜羅各款星馬泰著名豪華菜式，
讓食客以味蕾遊歷東南亞！當中，
推介如泰式酸辣汁生蝦及帶子，以
秘製泰式酸辣汁帶出新鮮生蝦及帶
子的鮮味；泰式酸辣火山排骨，將
燉煮後的排骨巧疊成震撼的火山
狀，再淋上以排骨和香料調製而成
的醬汁，惹味而開胃。
來自馬來西亞的參巴醬燒魔鬼
魚，將辣椒、蒜頭等材料炒至稠醬

狀再調味後製成的參巴醬塗滿魔鬼
魚塊烤製而成，此法能帶出魚肉的
清香與鮮味，同時去除魚腥；星洲
蛋黃麥皮蝦，新鮮彈牙的虎蝦加上
鹹蛋黃及燕麥炸至金黃色，配合辣
椒等調味讓這道菜式香口美味。
星馬泰菜式有泰式香芒藜麥龍蝦

沙律、叻沙醬粉絲蒸扇貝、星加坡
海鮮叻沙湯麵、肉骨茶等，款式眾
多。此外，各款矜貴冰鎮海鮮如加
拿大雪花蟹腳、大蝦，智利藍青口
及新鮮至極的肥美生蠔，海鮮迷超
滿足！當然，還有食客最愛的燒帶

骨牛肉、香煎鴨肝等回本菜式。最
後，還有清新誘人的星馬泰系列甜
品，如斑蘭椰汁西米糕、斑蘭雪芳
蛋糕、香芒椰汁糯米飯和泰式珍多
冰等。

「海鮮饕宴」品種國際化

今個月起，City Café呈獻全新「蠔」門蟹宴海鮮．自助晚餐，以鮑魚、雪花蟹
和生蠔等矜貴海鮮食材打造賀年盛宴，推介美饌如雪花蟹、鮮蝦、生蠔香芒莎莎
咯嗲、酥炸法式田螺雪花蟹肉芝士雲吞、大葉廣島蠔天婦羅、三色焗生蠔、西
班牙雪花蟹海鮮飯等，每位食客更可獲贈「黃金焗釀野菌鮮鮑魚」一客。同時，
餐廳亦源源供應空運到港的生蠔、雪花蟹腳、麵包蟹、藍青口及日式刺身如三文魚、
金槍魚等。
當中，這個黃金焗釀野菌鮮鮑魚，大廚選用了新鮮的上等鮑魚，並採用了日式磯

煮的方法，以鰹魚和昆布去浸發鮑魚至入味，然後把已炒香之野菌及預先調製之蛋黃
醬鋪在鮑魚上，再放入焗爐焗至金黃。焗製後之鮑魚最後放上金箔點綴，令菜式
變得金碧輝煌，矜貴之餘亦充滿節日氣氛。而酥炸法式田螺雪花蟹肉芝士雲
吞，大廚首先以薑葱等材料將田螺肉炒香，加入雪花蟹肉和忌廉芝士製成
餡料包在雲吞內，再炸成金黃色。炸雲吞外皮香脆，田螺和雪花蟹肉餡
料則既鮮味亦富口感，菜式配搭新鮮有創意。
至於海膽蟹子焗大蝦，大廚先將大蝦開邊煎香，並鋪上特製的
海膽蟹子醬焗至金黃。經過焗製之大蝦細滑、鮮味、口感兼而
有之，令人齒頰留香。三色焗生蠔，大廚選用韓國生蠔製作，
款式包括煙肉焗生蠔、莧菜焗生蠔和芝士焗生蠔，配料醬汁各
具獨特風味。此外，於農曆新年期間，餐廳亦加推多款節慶美
饌，如生財就手（蓮藕炆豬手）、富貴黃金蝦等。

「『蠔』門蟹宴」新鮮有創意

同期加映

餐桌餐桌
禮儀禮儀

一年伊始，加上農曆新年即將來

臨，多間酒店在2023年特別以各

種海鮮美食作主題，提供多款特色

自助餐，如以鮑魚、雪花蟹和生蠔

等矜貴海鮮食材打造的賀年盛宴，

各款星馬泰著名豪華菜式，以及環

球海鮮美食作主題的自助餐，帶你

味遊世界各地的特色佳餚，以豐盛

的美食迎接新一年，祝願大家2023

年繼續福氣滿滿，朝氣蓬勃！

◆文︰雨文
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在自助餐（Buffet）上，如果想要吃飽
吃好，那麼在具體取用菜餚時，就一定要首先

了解合理的取菜順序，然後循序漸進。按照常識，
取菜時標準的先後順序，依次應當是：冷菜、湯、
熱菜、點心、甜品和水果。因此，在取菜時，最

好先在全場轉上一圈，了解一下情況，然後再
去取菜。

因此，吃自助餐，第一次勿拿過多食物；
吃第二盤時，要另換新盤子使用。排隊取
菜時，嘴裏不宜咀嚼食物，並禮讓熟悉
之長輩或女性優先取菜。實際上，在

就餐取食物時，由於用餐者往往成群結隊而
來，故大家都必須自覺地維護公共秩序，講
究先來後到，排隊選用食物，不允許亂擠、亂搶、亂
加隊，更不允許不排隊。
取菜前，先要準備好一隻食盤，輪到自己取菜時，

應以公用的餐具將食物裝入自己的食盤之內，然後應
迅速離去，切勿在眾多的食物面前猶豫再三，讓身後
之人久等，更不應該在取菜時挑揀，甚至直接下手或
以自己的餐具取菜。在享用自助餐時，多吃是允許
的，而浪費食物則絕對不允許，盡量以「少取」為原
則，量力而為，以免浪費食物。

掃碼睇片

◆◆全新全新「「蠔蠔」」門蟹宴海鮮門蟹宴海鮮．．自助晚餐自助晚餐

◆◆三色焗生蠔三色焗生蠔

◆◆黃金焗釀野菌鮮鮑魚黃金焗釀野菌鮮鮑魚

◆◆「「海鮮饕宴海鮮饕宴」」自助餐自助餐

◆◆遨遊星馬泰遨遊星馬泰海鮮自助餐海鮮自助餐

◆◆泰式酸辣汁蘸生蝦泰式酸辣汁蘸生蝦//帶子帶子

◆◆叻沙醬粉絲蒸扇貝叻沙醬粉絲蒸扇貝

◆◆泰式香芒藜麥龍蝦沙律泰式香芒藜麥龍蝦沙律

◆◆兩個立體兩個立體33DD糕模糕模

◆ 師傅親
身示範製作
角落小夥伴
斑蘭及椰汁
糖年糕

採、攝：雨文


