
在肉）切成小丁，虾米洗泡片刻，青豆煮熟，葱头切片

制法：①将糯米洗净、沥干水分，香菇、腊肉（或鲜

炒锅内将

次，

毫升沙拉油烧热，加盐爆炒葱头、虾米、香

菇、腊肉（或鲜肉）和糯米，放入酱油、味精、胡椒，翻炒

均匀。③将上述各料倒入煮饭锅内，加适量水，搅拌

再加水煮成粘稠状，拌入熟青豆，即可食用。

原料：鸭肉半只，糯米、蓬莱米各 克，红糟（即制

红 烧 鸭 肉 饭

克酱油各 个，盐 克，味精、胡椒各毫升，葱头

克，青豆 克，沙拉油（用黄豆、玉米提炼的脱脂油）、

朵，虾米克，香菇克，腊肉或鲜肉原料：糯米

一、米　　食

油 饭

主 食 类



菇

泡

茼 菜 饭

红露酒时过滤下来的剩余物） 克，盐 克，姜 片，香

朵，豆油 毫升，酒

茼蒿菜，又名打某菜，是台湾一种有特殊气味的蔬菜，

性软，可煮可炒，用它制成的菜饭别有风味

原料：蓬莱米 克，沙拉油克，茼蒿菜 克，盐

毫升，味素少许，冷水、麻油（或熟猪油）适量。

制法：①将米洗净，放入有盖锅内，加冷水 毫

将茼蒿菜腐叶老梗去掉，洗净、沥干、切成段或块升

把炒菜锅烧热后放入沙拉油，倒入茼蒿菜煸状，待用

用大火烧炒，加盐和味素，炒至出水且保持青绿色为止

待米半熟将吸尽锅内水时，改用中火续开盛米锅内的水

煮，倒入出水之菜，边煮边搅拌，使菜、饭均匀。⑤待锅中

水将干时，改用小火，盖紧锅盖，焖烤约 分钟，饭熟即可

毫升，冷水适量。

毫升水，浸制法：①将糯米、蓬莱米混合洗净，加

小时。②将香菇泡软、切成丁，鸭肉剁成小块。③在油

锅内放入姜片、香菇丁、鸭肉和豆油，翻炒数下，再将米、

红糟放入，加调料，慢慢翻炒至米熟烂即可。

人 ）食用（可供 将菜饭打散盛入碗中，滴入麻油

（即香油）或加块熬凝固的熟猪油，拌匀后趁热食用。亦可

佐以卤菜、小菜或凉拌菜，带点辣味者尤佳 嗜肉者配以猪

排或牛排，嗜海味者配以虾酱、鱼排或蟹油，更是一餐风味

独特的美食

火候要控制得当。

注意：①煮菜饭时一定要在瓦斯炉上，不能用电锅

菜与米之比例要恰到好处

蒿 



竹　　筒 饭

此饭原为阿里山一带布农族同胞下田劳动时带的便饭，

现在台湾普通家庭中仍自制食用，饭铺也公开出售。

）、冷水适量

厘米、直径

原料：糯米（或其它种白米

制法：①将长 个 竹 筒 洗厘米的

将装了米和水的

净，把淘净的米泡水略加热后，均量放入各竹筒内，加适量

水，封好。 个竹筒摆入电锅里，锅内加

香，即可食用。

毫升水，点火蒸煮，煮熟后散发出一股淡淡的青竹筒芳

配以可口菜肴，风味极佳。

南 　　瓜 饭

原料：新米 克，南瓜 克，猪油、葱头、冷水等造

量。

③掀开锅盖，

制法：①将猪油、葱头和削皮切块的南瓜在铁锅内略

炒。②将洗好的米连水一起倒入锅中，盖上锅盖，慢慢用柴

火煮熟，再以炭烬焖至锅内散发出焦香为止。

用大锅铲翻搅均匀。这时，将灶膛的火炭掏出熄灭，锅底只

余热灰，一大锅味美香甜的南瓜饭即大功告成、

毫升。精少许，豆油

个 油菜 瓣，白米饭克，蒜 克，盐 克，味

克，鸡蛋原料：熟火腿（亦可用咸肉；香肠代替）约

翡 翠 炒 饭

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



叉 烧 炒 饭

克，叉烧肉

制法：①将熟火腿切丁，鸡蛋摊成蛋皮后切丁，蒜成

末，待用。②将油菜洗净，粗切后用少许盐拌腌， 分钟

后　　将水分挤干，再用刀剁成小粒状 升豆油在将

个，葱

炒锅内烧热，放入油菜，用大火略炒数下，盛入盘内。④将

毫升豆油，放入蒜末和米饭同炒，锅烧热，倒入剩下的

⑤将油菜粒、火腿丁、蛋加盐、味精，改用中火不断翻炒

皮丁加入，拌炒至十分干松，即可食用。

嫩，宜大火快炒

注意：①做此饭时火候十分重要，为保持油菜翠绿鲜

为使炒饭香润爽口，炒饭用的油以猪油

为佳

克，煮熟的胡萝

克，鸡蛋

原料：熟米饭

卜和毛豆（或豌豆 个，洋葱（小）

毫升，盐少许棵，豆油

将鸡蛋打入碗中，搅匀，用制法：①将叉烧肉切丁

将洋葱切毫升豆油煎成蛋饼，八分熟即可盛出切丁。

④成如米粒大小细末，用 毫升豆油爆香（不要炒黄）

丁及叉烧肉放点细盐

把米饭倒入锅内，滴点水，使米散开，用锅铲翻炒均匀，

⑤将胡萝卜、毛豆（或豌豆）、鸡蛋

丁倒入，轻炒数下，撒入洋葱屑后再翻两下，即可盛出食

用 。

克，豆原料：嫩牛肉、米饭各 个，盐克，青椒

牛 肉 烩 饭



最后吃香蕉。

毫升，酱油、沙拉酱适量，芡粉、味精少许。油
制法：①将牛肉斜切成细丝，用酱油 盐、豆油、沙拉

酱、芡粉拌腌。 在锅内将 毫升豆油用大火烧热，将拌

糖醋鸡脯盒饭

克，淀粉、番薯粉、鸡原料：鸡脯肉 克，米饭

蛋、茭白笋、胡萝卜、香菇、冷水、豆油适量，炒好的雪里

红少许，香蕉 条；调料有酱油、盐、糖、醋、麻油、胡椒

粉、辣椒丝、蒜粒 葱花，均适量。

腌好的牛肉倒入，立即将锅离火，并不断拌炒，直至牛肉变

色，盛出备用。 毫升豆油，将切成细丝的再在锅内倒

倒入牛肉，用芡粉拌青椒和盐、味精放入，用大火快炒。

和，炒熟。将炒好的牛肉等倒在米饭上，即可食用。

注意：①烩饭用的牛肉宜选新鲜、细嫩的黄牛肉，切时

按牛肉的纹路斜切，以保持肉丝长度，并使之更加细嫩。

烩饭用炒牛肉时油要热，热到牛肉几乎是被烫熟的程度

的米饭需是刚煮好的热米饭。

制法：①将鸡脯肉切成厚片，用酱油、麻油、胡椒粉腌

分钟，再加淀粉、生鸡蛋及少许冷水拌匀

脯肉片滚上番薯粉，入豆油锅炸至金黄色

将腌好的鸡

炒锅内留

毫升豆油，先爆蒜粒，再加拌匀的酱油、糖、醋、番茄酱和

淀粉，煮成浓汁后，放入炸好的鸡肉片，撒上葱花，加少许

④将茭白笋、胡萝卜片、热豆油，拌匀后盛出。 水发香菇条

爆炒几下，加少许水略煮，最后同饭、菜一起装入饭盒，即

可食用。

效用：此饭营养搭配合理，易为人体消化吸收，食后可



银鱼烘蛋盒饭

补益五脏，治脾胃虚弱，饭后食用香蕉，可调理肠胃，帮助

消化，并可去热、清肺 但肠胃有寒气者不宜多食。

个，米饭

克，

再加盖烘

银鱼，即小鱼，台湾亦称“白勿仔”，味道鲜美，营养

丰富。

克，豆豉 克，鸡蛋 个，碎肉少

条、胡萝卜

原料：新鲜小鱼

许，小黄瓜 个（切块），苹果

豆油、葱花适量；调料有盐、味精、红辣椒丝、姜丝、

蒜粒、胡椒粉，均少许。

厘米长制法：①将小黄瓜洗净，用刀背轻拍后切成

的段（亦可先切成段，再用小刀象削苹果似的，一圈圈往里

切成黄瓜卷），并与胡萝卜块、姜丝一起，用少许盐和味精

拌腌。②将鸡蛋打烂，加碎肉和少许盐、胡椒粉调匀。③在

分钟后取出。

油锅内爆香葱花，倒入蛋汁，锅加盖，改用小火半烘半煎，

在余油中分钟后打开锅盖翻面，

辣椒丝

放入蒜粒爆香，再倒入拍扁的豆豉、小鱼快炒，另加少许红

将烹制好的蛋、鱼、黄瓜、调料和米饭等盛入饭

盒，即可食用。

蛋汁要注意：①小鱼可用漏勺来洗，既迅速又简便

充分搅拌，烘起来才能松软可口 ③拌腌小黄瓜时盐不可过

多，时间不可过短，如添加少许麻油，味道更好。

宜。且有清热、除疹、

效用：经常食用可增加人体钙质，易于消化，老少成

解毒等疗效。



虾 香 盒 饭

并能

个，海带丝、豆腐干丝、胡萝只，鸡蛋

克，白米饭克，虾米 克，梨 个，

毫升；调料有盐、酒、酱油、糖、胡椒

原料：剑虾

卜丝、雪里红各

豆油适量，冷水

均适量，粉、蒜粒、姜丝等， 辣椒丝、味精各少许

在油锅中用豆油将酒、

制法：①将剑虾洗净，剪去头部尖端和较长的须，用

盐和少许胡椒粉拌腌，使之入味

剑虾翻炒片刻，加 ④爆

鸡蛋煎成荷包蛋，盛出。③在油锅内爆香蒜粒、姜丝，倒入

毫升水，烧至汤汁将干时盛出

加少许味精，盛出。

香虾米，加少许盐及红辣椒丝翻炒两下，倒入雪里红快炒，

用适量豆油快炒原料中三丝，以酱

油、糖及蒜粒调味，加

菜和米饭装入饭盒，即可食用。

毫升水稍煮，水干即成。将上述

饭后吃梨。

②梨削皮后，要

注意：①米饭不要煮得太烂，装入饭盒后，稍凉再装

菜。将菜肴排列整齐，可为盒饭“增色”

可防止氧化变色

童发育，使甲状腺功能维持平衡，

立即用盐水洗，装入干净塑料袋中，

效用：可促进儿

减肥、顺肠和止咳化痰。

个，盐、蒜粒等适量，冰糖少许

毫升，酒冷水适量；调料有酱油 升，大料毫

米、毛豆、胡萝卜丁、五香豆腐干、腌黄瓜、苹果、米饭、

克，甜玉原料：三层肉（ 即肥瘦相间的猪肉块）

卤肉玉米盒饭

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



猪 排 盒 饭

制法：①卤肉：在锅内放 毫升酱油和少量水，

个、酒烧开后放入洗净的三层肉；肉呈金黄色时加入大料

毫升和水 毫升；以中火炖 分钟后放入腌黄瓜

原料：排骨肉 克，白米饭 克，小苹果、卤蛋各

个，香酥虾、茭白笋丝、青椒丝、红萝卜丝、豆油适量；调

料有酱油、麻油各 毫升，淀粉、蒜末各 克，盐、胡椒

和豆腐干，加锅盖续烧 分钟，再加冰糖，烧至汤汁浓稠时

丁和甜玉米，加冷水

熄火。②炒甜玉米：在油锅内爆香蒜粒，倒入毛豆、胡萝卜

毫升，炒至水将干时，加适量盐调

饭味，即可盛出。③将上述菜和米饭装入饭盒，即可食用

后食用苹果。

注意：①卤肉时，猪肉要挑选“层次”分明的，酱油和

冰糖的分量可随食用者口味增减，加冰糖后汤汁易变得浓

稠，要防止烧焦锅底。②炒甜玉米时需加水，否则玉米粒会

变得干瘪

效用：增脂肪、促食欲，利尿、清热、健胃。

粉、糖各 克，酒、醋适量

制法：①将排骨切成

将腌好的排骨肉片用

厘米厚大片，用刀背拍打，使肉

质松开，再加入调料腌之。 毫 升

毫升开水，烧干为止。

豆油在平底锅内两面煎黄（亦可沾上番薯粉、淀粉或面包

屑，用大锅热油炸），盛出。③在油锅中放少许盐，快炒原

料中三丝，加适量糖、醋，浇

饭后将上述菜和米饭、卤蛋、香酥虾盛入饭盒，即可食用

食用苹果



荷 包 蛋 盒 饭

个，海蜇皮丝

个，凤

效用：排骨肉可促进儿童、中年人健康；青椒可消除疲

劳，预防动脉硬化、高血压、糖尿病、肥胖症等；茭白笋可

促进新陈代谢，清除血中废物，有利尿、解毒、降压等功

效。

克，黄瓜丝

克，香菇

原料：米饭

克，胡萝卜丝 克，鹌鹑蛋

毫升，冷水适量；调料有糖、醋、梨（即菠萝）

盐、姜丝、酱油，均适量

将海

次，与黄瓜丝、蜇皮在水中泡

制法：①用豆油将鸡蛋煎成荷包蛋，加少许盐

夜，切成丝，用开水洗

胡萝卜丝一起，

与鹌鹑蛋一起，加酱油拌

加入少量糖、醋、盐、姜丝等调料，进行凉

将猪肉、香菇切成适当大小，

凉拌菜、卤将上述蛋、

饭后食用凤梨。

及其他调料，在锅内用小火卤制

肉和米饭盛入饭盒，即可食用

克，鸡蛋

克，猪肉

克，豆油



克肋条肉的比例搭配腱肉、 将牛肉洗净切好，用开

慎选牛肉，不能太肥或太瘦，最好按 克小制法；

水烫一下，把血水沫子滤掉，加葱、姜、大料等调料，用

时 用大火烧热豆油，将花椒、大蒜、葱、小火煮约

快翻速炒，以免烧出焦味来

姜爆炒一下（爱吃辣者在此时加入熟辣椒或辣豆瓣酱），要

④待锅内窜出扑鼻香味时，改

用小火，加适量料酒、酱油。将煮得差不多的牛肉倒入，略

加翻炒，使滋味渗入后，倒入煮牛肉的汤，煮至汤收肉烂为

止。⑤将上述红烧牛肉加入煮好的面条里，即可食用。

注意：①做此面不要用机器轧的面条，最好用擀面或

抻面，以使其久煮不烂，充分吸收汤内滋味。②煮牛肉前要

把水加够，切忌中途续水。③配牛肉面时，可先在碗内加入

花椒、大蒜、豆油、酱油、料酒等，均适量。

克；调料有葱、姜、大料原料：面条适量，牛肉

肉炖汤 这里介绍的是红牛肉面的做法。

清炖牛肉面不用香料，讲究的是原味，需选最好的牛清炖。

和家庭都有 台湾的牛肉面分红、白两种，红是红烧，白是

牛肉面是台湾最著名的面食，大至饭馆，小至街头摊档

肉 面红 烧 牛

二 、 面 食



台 南 担 仔 面

作为底汤，再加入红烧牛肉卤汁，调拌均

原料：粗条上海面 克，韭黄或白菜（切约 厘 米

长 ） 克，绿豆芽 克，猪肉（切粒） 克，冬菇（浸

只，干葱头（剁碎）透、切丝 个，海鲜酱 克，中等虾

（煮熟、去壳） 只，蒜苗、香菜（剁碎）各 克，辣椒

糖、五香粉各汁 盐适量，鸡汤克， 毫升，酒

毫升水和海鲜

毫 升 水， 毫加

用牛骨头熬的汤，

匀。

克，

毫升豆油，略炒干葱头，

毫升，冷水、豆油适量，麻油、黑醋少许

制法：①在锅内烧热 将腌

分钟，加

烧开

分钟的肉粒、冬菇倒入，炒

酱、辣椒汁，煮至半干为止

分钟后捞出，分升豆油，将韭黄或白菜和绿豆芽在水中烫

别放进几个碗中 分 钟 后 捞

出，分别放在碗中的菜和豆芽上 毫升冷水

将菜水再烧开，下面条煮

将鸡汤和

在烧开，加少许盐，分别加入盛有菜和面条的各个碗中

碗中面条上放入肉粒、香菜、蒜苗、大虾、糖、五香粉，浇

上麻油、辣椒汁和黑醋，即可食用

各 辣椒油适量。毫升，麻油

克， 克，酱油、芝麻酱红萝卜丝、黄瓜丝、鸡蛋饼丝各

原料：不易煮断的面条 克 ， 榨 菜克，猪肉丝

面温 拌

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



（ 人食用）

克，鸡

条，蒜蛋 黄 瓜

制法：①将面条煮熟，捞入 个大碗中，加入少许麻油，

将猪肉丝、榨菜炒熟，鸡蛋摊成薄使面条不至沾在一起

饼后切丝。 在另碗中盛一些面条，将榨菜、肉丝、黄瓜

丝、红萝卜丝、鸡蛋饼丝及酱油、芝麻酱、麻油、辣椒油酌

量放入，与面条一起调匀，即可食用。

凉 面

这是台湾平民化夏日面食。

克 ，瘦 肉丝原料：细面条 克，绿豆芽

个，

升，盐、葱花、芝麻酱、醋、沙拉油、冰开水、冷水适

均匀，盛入碗中，放入冰箱，使其凉透

将瘦肉丝用沙拉油、葱花炒香，加酱油和冷水，

尾，用开水略烫，滤水后备用

瓣（成末），酱油、麻油 毫

熟，制法： 将面条煮

量

用冰开水过 次，加麻油搅拌

将芝麻酱同醋、

盐调匀（如太稠可徐徐加入冷开水，至容易拌面为止），加

入蒜末。

将鸡蛋摊成薄皮切丝，黄瓜擦丝；把绿豆芽去熬成肉汁。

条的碗中，拌匀即可食用

将上述调料和菜放入盛面

喜食醋者，可加少许醋。

： 的比例混合搅拌，轧成面制法：①将面粉与盐水以

原料：面粉 公斤，盐、冷水、米糠、淀粉等适量。

台湾省口味的大众小吃

面线，又名拉面，这种中国传统面食，目前已成为代表

面 线



荞 麦 蒸 饭

人食用）

克，面粉

克，姜末适量

（

克，开水原料：荞麦粉

克，盐、葱末各，甘蓝菜

毫升，冷水

克，绞肉

克，蒜末、味精各少许。

分钟待

制法：①将荞麦粉、面粉混合，放入盆中，冲入开水，

揉成一团，再加入冷水，用力揉成柔软的面团，汤

份，用擀面杖用。②把面团放在撒有淀粉的面板上，分成

份

擀成饺子皮大小。③将甘蓝菜切细，加盐、去水，放入拌匀

把每块皮的绞肉、葱末、姜末、蒜末、味精，分成

分中包一份馅，捏成饺子形，放入蒸笼中，用大火蒸约

其移至阴凉的室内，用麻袋盖上，以使之迅速变凉

分钟，即可将光下拉面时，为防面线断裂，在阳光下工作

春、夏季节在阳裂，用力过小则不能将面线拉细、拉长

注意：①拉面时用力要适度，否则用力过大会使面线断

细 配以调料，即可食用。将拉长的面线煮熟，

次 ，使面 线由长后扯拉，如此 米 到 米，由粗变

上面的面条 每拉一下，松驰一下，使面条恢复弹性 再往

人则双手微握竹竿两端，由上而下用力扯拉挂在撑着，另

人用力支阳光下进行。先把细竹竿的一端插入墙洞内，由

小时。面条垂直挂在阴凉通风处，发酵约 第二回拉面在

将米，再沾些淀粉的两端，向外轻拉，将面条拉至长约

人 分 持 一个 竹 竿由米的面条拨开上，用双手将长约

支细竹竿分别插在墙壁洞内，把面条搭在竹竿中。②将

条。为防止面条沾在一起，可将其放在米糠和淀粉混合物



烧开后放入菜肉汤圆再煮，待汤圆

制法：①将糯米粉加水揉成软硬适度的棒状，

小适度的球状

分钟，

肉放在大碗内，加入麻油、酱油、盐、葱末调匀，

向搅

指压成中央凹陷的圆形，

锅内放水，

煮一会儿，捞出放入煮好的高汤中，即可食用。

把馅放入包好，再揉成圆球

将绞

酱油、盐、葱末、冷水、高汤等适量

再分成大

挤出水分。将小白菜或油菜煮熟，

方向同一

再加入小白菜或油菜搅匀。④将糯米球用手

在

浮上水面，稍

油（或猪油）适量。

克，面粉 克，盐、虾皮、葱、姜末、麻：南瓜

南 瓜 馅 饺 子

底锅中煎熟，即成一个个美味可口的南瓜饼。

粉，搅成糊状 每次舀 克南瓜糊，放入涂上豆油的平

使南瓜冷却，加入糖和面毫升水将南瓜煮烂。

制法：①将南瓜去皮、籽切成小块，放入锅内，加

毫升。豆油适量，冷水

克，克，糖块（约：南瓜 克），面粉

南　　瓜 饼

克，麻油、

克 ，绞 肉克，小白菜或油菜：糯米粉

菜 肉 汤 圆

钟，即可取出食用。

原料

原料

原料



韭 黄 馅 锅 贴

将上述藕馅与饺子皮包成饺子，煮熟即

藕 馅 饺 子

棵，酱油 毫原料：藕、绞肉、饺子皮各 克，葱

升，麻油、沙拉油各 毫升，姜、盐少许。

将其中水分挤出，加入

制法：①将绞肉放在一个大碗内，加入麻油、酱油、

枝筷子向同一方向绞至肉有弹性

（约须 将藕擦丝、剁碎，

盐、葱、姜、沙拉油，用

分 钟 ）

肉内，搅拌均匀

可食用。

：韭黄 克，肉 克，调料有冷克，面粉

水、豆油、酱油、醋等，均适量

再

制法：①将韭黄、肉、调料调成馅。②将面粉加水揉成

软硬适度的团，切成小球，擀成薄皮。③将馅和皮包成褡裢形

锅贴，在加上豆油的平底锅上连煎带焖，焖熟后底部焦脆，

上面软润，馅有汁水，蘸上酱油、醋吃，味道极为鲜美

喝上一碗豆腐脑，更觉可口、舒适。

煮熟即可食用

将南瓜馅与擀好的饺子皮包成大小一致的饺子，饺子皮。

加水和得软硬适中，切成小面球，分别擀成外薄中央稍厚的

将面粉分，加入虾皮、葱、姜末、麻油（或猪油）调匀

制法：①将南瓜擦成细丝，加盐拌匀，挤出多余的水

原料



克，麦椒、大料、陈皮、姜、丁香、甘草粉各少许），盐

原料：嫩鸡 克左右），五香料适量（含花只（重

鸡脆 皮

名。

即可食用。入油锅炸熟， 因其形如同盛开的菊花，故此得

克肉做 个丸子，沾上干碎粉丝，③用每搅拌至有弹性。

酒、盐、酱油、淀粉一起加入绞好的鸡肉和肥猪肉内，用筷子

将葱屑、蛋黄、制法：①将鸡肉、肥猪肉分别绞碎

盐少许，酱油克，面、酒 毫升。毫升，沙拉油

克，淀粉个，干粉丝（剪成克，蛋黄 厘米长）

克 ， 葱 屑克，肥猪肉：鸡肉（去皮）

一、禽 肉

菊　　花 鸡

菜 肴 类

原料



克，冷水 毫升，白醋芽糖 毫升，开水

毫升，淀粉（调成汁） 升，豆油大半锅，椒盐适量

间需

制法：①将五香料泡入锅内冷水中，加盐略煮一下，把

内脏收拾干净的整只鸡放入，煮至八成熟（其 翻两次）取

次，吹久点更易炸脆）。③待吹干透后，用竹筷

出。②用开水化开麦芽糖，加醋和淀粉，拌匀后浇在鸡身

上，连浇数遍，用绳将鸡吊在通风处吹半日（其间宜再取下

浇糖汁

刺鸡双眼（以去除水分，防止炸时爆起油点），尔后将鸡放

入煮沸的豆油中炸。边炸边舀油浇淋鸡身，皮炸脆香，即可

提起，切成块摆在盘中，即可食用。食用时，配以椒盐（以

克五香粉，干炒香即成），更加可口克盐配

嫩鸡（重约 只，葱克 ） 棵，姜 块 ， 菠 菜

金 银 双 鸡

盘中，即可食用

肉排放在碗中，使皮贴碗底。倒出蒸出的汤汁，待凉后扣入

熄火，再焖 分钟后取出）。④将鸡腿用刀切成大块，把腿

可不倒），把鸡腿蒸熟（要待蒸锅水开后方可移入锅中，熟后

小时。分揉在鸡肉上，浸泡约 倒出大部分浸泡的汁（亦

小孔。 将麻油、绍兴酒、姜汁、五香粉、味精等调匀，充

制法：①将鸡腿洗净，吸干水分，用竹签插入肉中，使有

毫升，五香粉、味精少许。

只，麻油 毫升，绍兴酒原料：鸡腿 毫升，姜汁

五 香 麻 油 鸡

原料：
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