
材 料

4 顆馬鈴薯

3 顆洋蔥 

5 顆乾蔥 

蒜蓉（5 粒蒜頭） 

5 粒丁香 

3 片鹹蝦葉 

1 條蔥

1 茶匙黃薑粉 

1½ 茶匙鹽 

1 茶匙白醋 

1 條豬腩肉 

1 茶匙米酒 

187 毫升白酒

水 - 適量

澳門土生菜 /Gastronomia Macaenses / Macanese Cuisine

製 法

先將豬肉洗淨，用醋、鹽、丁香、米酒、白酒、蒜蓉、鹹蝦葉、

黃薑粉及壓斷的蔥醃一日；將洋蔥和乾蔥砌碎，起鑊

用油爆香，再加入醃好的豬肉和薯仔，加入適量

熱水，蓋上鑊蓋煮至薯仔熟透，撈起薯仔，再

蓋上鑊蓋至豬肉熟透，撈起再用煎鑊把豬肉

和薯仔表面煎香，上枱前把豬肉砌片，淋

上醬汁即可。

黃薑
粉
豬肉
Carlos Alberto Anok Cabral

( 歐嘉努 )
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PORCO BAFASSÁ

Ingredientes
4 batatas 
3 cebolas 
5 chalotas 
5 dentes de alho 
5 cravinhos 
3 folhas de louro cebolinho 
açafrão – 1 colher de chá 
sal – 1 ½ colher de chá 
vinagre – 1 colher de chá 
1 tira de carne de porco 
vinho de arroz chinês – 1 colher de chá 
vinho branco – 187 ml
Água – quanto basta

Preparação

Partir o cebolinho. 
Lave bem a carne de porco e deixe a marinar 
durante um dia, com vinagre, sal, cravinhos, 
vinhos, alho picado, açafrão e o cebolinho 
partido. 
Pique as cebolas e as chalotas. Num tacho, 
refoga-se a cebola e chalotas. 
Seguidamente, coloca-se a carne do porco e 
as batatas e adiciona-se água quente. Quando 
tudo estiver cozido, leva-se a carne do porco e 
as batatas a fritar até ficarem douradas. Deixa 
arrefecer e cortam-se a carne e as batatas em 
fatias.

PORK WITH TURMERIC

Ingredients
4 potatoes 
3 onions 
5 shallots 
5 cloves of garlic 
5 clove seeds 
3 bay leaves 
1 chive 
1 teaspoon of turmeric 
1 ½ teaspoon of salt 
1 teaspoon of vinegar 
1 strip of pork 
1 teaspoon of Chinese rice wine 
187 ml of white wine
Water – as needed

Preparation

Cut the chives. 
Wash the pork and leave to marinate for a 
day with vinegar, salt, cloves, wine, garlic, 
turmeric and the cut chive. 
Chop the onions and shallots. In a pan, 
sauté the onion and shallots, then add the 
pork meat and potatoes and add hot water. 
When everything is cooked, deep-fry the 
pork meat and the potatoes until golden 
brown. 
Let cool ,  s l ice the meat and cut the 
potatoes.
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