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日期 活動內容

      

      

人間佛教之

理念與實踐

《摩訶止觀

》概說

    春節平安燈會

《千手千眼大悲懺法

》

共修法會

                 我們無法停止時間軌道的轉動，但要從中覺悟無常的真諦；

                 我們無法追逐日昇月落的腳步，但要從中認清生命的價值。

                  於情義中，覺悟真理；在甘苦中，領會無常。 ~~星雲大師

不辭小水，

方能成就海洋；

不積小善，

無以圓滿至德。

　美味生活

豆腐就是豆腐

如果你問我：「花為什麼會開？」

我會告訴你：「花開了，並不是為了某

人而開，也不是為天地增添顏色，更不是

因為花開而會有人開心，只是因為……時

間到了，所以就開了。」

如果你問我：「為什麼要當忠臣？」

我會回答你：「並不是因為什麼原因，

而是我本來就是忠臣，不為誰，因為我是

，所以我是。」

人常常會因為別人的關係，而改變自己

的初衷，改變自己的理想，改變自己的選

擇，但自己的選擇，為什麼會因為別人而

改變呢？

地髒了，我去掃地，是因為地上髒了我

受不了，所以我掃地不是為了別人，更不

會因為別人不掃地而使心情受到影響。

所以，我做我自己，為自己負責，為自

己的喜悅而做，為自己的認為而做，為自

己理所當然而做，不受他人控制，不受旁

人影響，因為我是我。

生活中我喜歡做自己，料理我也喜歡讓

食材充分展現自己的特性。

豆腐是營養成分非常高的食材，可以讓

你千變萬化的料理，但我喜歡讓它保留自

己的特色，不被太多的調味料蓋過它的原

味。

豆腐沾上乾的太白粉，放入油鍋中炸酥

，淋上用昆布熬成的醬汁，上面以白蘿蔔

泥點綴，很有日式風味的一道料理，必須

趁熱品嘗，才能不失風味。

食材：
蛋豆腐1盒、鴻喜菇50g、白蘿蔔

20g、秋葵20g、辣椒5g、太白粉10g

、昆布10g

調味料：
油1大匙、淡色醬油5大匙、糖1匙

做法：
1. 鴻喜菇去蒂剝成細絲，油炸成酥

狀起鍋備用。

2. 秋葵滾水燙熟，冰鎮後切成圓段

備用。

3. 白蘿蔔磨成泥，稍微擠乾水分，

揉成一粒粒的圓球。

4. 取一小鍋放水，加入昆布小火熬

煮，待昆布的味道都釋放出來後

，撈掉昆布，加入淡色醬油、少

許砂糖調味，勾少許芡即可起鍋

備用。

5. 蛋豆腐切成正方塊，四周沾上乾

的太白粉，以熱油大火酥炸成金

黃色。

6. 將炸好的豆腐放入盛盤內，白蘿

蔔球、秋葵、辣椒放在豆腐上，

淋上煮好的昆布湯，再灑上鴻喜

菇即可。

�摘自《和大師一起吃飯》香海文化

和           一起吃飯大 師

文／覺具

黃金豆腐燒

番茄的品種據說有二百多種，原產於南

美洲。

台灣土種的「黑柿子」，只是比較早到

台灣而已，近年開始普遍上市的牛番茄，

酸度低，相對番茄原味淡，色澤形體都美

，已達價廉物美的程度！

但是我還是喜歡「黑柿子」，生食熟食

味道都濃郁，尤其做這道沙拉，我分別用

過這兩種番茄。

「黑柿子」嘗起來就是比較有味有層次

感，有實驗精神的人，不妨趁番茄盛產期

，試做嘗嘗，看您喜歡哪一款？

材料：
放紅的黑柿子中型３顆、乾鷹嘴豆半杯

、紫高麗菜絲少許、蘿美生菜１棵 

文／容橙  圖／林乃光

番茄鷹嘴豆沙拉

【美食我在行】

調味料：
   橄欖油３大匙、蜂蜜１大匙、檸檬１               

顆、新鮮小茴香葉切碎１大匙、鹽、黑 

胡椒適量

 

做法：
1. 鷹嘴豆加１杯水泡８小時，用電鍋煮

，外鍋放１杯水煮至熟軟，瀝去水分

放涼備用。

2. 檸檬先刨出檸檬皮備用，再將番茄切

成大丁。

3. 所有調味料拌勻，拌入番茄與紫高麗

菜，靜置一小時，至番茄出汁入味。

4. 食用前，混和鷹嘴豆與切成段的蘿美

生菜，再撒上檸檬皮絲與茴香葉裝飾

即可。

貼♥叮嚀

˙這道沙拉的汁既美味又營養，千萬別

浪費喔！

˙鷹嘴豆別稱雞豆、雪蓮子，是中東地

區的主要食物。

禪意烘焙

道在日常生活中

養老麵迄今已數年

這一碗老麵充滿酵母菌

香氣、活力、底蘊十足！

每一回取出揉麵糰，或分享給老朋友

我就再餵養它新鮮麵漿

日復一日，年復一年廣結善緣

生了好多徒子徒孫！

凌晨烘烤出爐的番茄麵包

今早切開一嘗，香柔Q ，大功告成

那真是溫暖的幸福！

自家做麵包，不計代價，

高筋麵粉、中筋、老麵、桂花蜜釀，

法國無鹽奶油，現打鮮茄泥，

文與圖／徐畢華

芝麻、海鹽，置入麵包機

揉好，又置冰箱，

低溫發酵一晚或一天，

再取出，回溫、醒麵，

加入蔓越莓、葡萄乾，成型

再醒一小時，靜置發酵膨大。

烤箱轉一百六十度加溫，

下層置一盤乾淨石頭，一起預熱

再將發好的麵包置入烤箱

記得慢慢倒一杯熱開水在石頭上

製造蒸氣，

約烤四十分鐘，

終於OK了！

底蘊，慢工，樂活

烘焙亦然，

生活亦然，

藝術創作亦然！

小小孩的小肌肉尚未完全發育，所以吃

飯的時候難免會弄得衣服上都是菜渣、飯

粒，餐後這些沾黏在衣物上的菜渣、飯粒

就會跟著他「旅行」到家中的每個角落。

我那快滿四歲的寶貝女兒剛好親子互動  

——尋找飯粒遊戲，就有這樣的情況。

在客廳的地板、桌椅上便經常可以發現

它們的蹤跡，想清理它們是既麻煩又費時

的大工程，但置之不理一不小心踩到，地

板就會變得又黑又髒，更加難以清理，著

實令人傷腦筋。

有一回，我靈機一動，在飯後邀請女兒

玩「尋找飯粒」的遊戲。遊戲規則很簡單

，只要她能在客廳找到一定數量的飯粒，

就能獲得神祕禮物一份。於是，女兒就很

專注地乖乖在客廳尋找她遺留的飯粒。

透過這個遊戲，不僅客廳地板的殘留物

變少了，也順道訓練了女兒的專注力，而

為了找齊規定的數量，女兒在客廳一圈又

一圈慢慢地巡繞，更達到了飯後散步的效

果，真可謂是一舉四得。ㄟ！殘留物變少

、訓練專注力及飯後散步，應該是三得，

怎麼會是四得呢？嘿嘿！因為我的神祕禮

物是享用餐後水果，吃水果有助消化也算

是一得。

飯粒掉滿地絕非小小孩自己所願，身為

家長的大人們，如果能換個角度思索、多

動動腦筋，那麼原本困擾的問題不僅迎刃

而解，親子間的關係也會更加融洽。

【親子食趣】

尋找飯粒遊戲
文／源甲

日期 活動內容

       西來寺近期活動

                                       

西來之美攝影比賽

頒獎典禮開展剪彩

人間音緣

卡拉OK歌唱比賽

玫瑰陵春季祭典

三時繫念法會

4/13（日）

4/19（六）


