
 

 

 

醫療情況複雜個案飲食研究室 

健康生活大使培訓課程 

食譜 

 

雞蓉深薯羹 

食譜由葉志祥導師提供 

*所有為有特殊需要的家人製作的食譜，應尋求專責醫生的專業意見。 

材料(3-4 人份) 

雞脾肉 1 隻 

深薯 10 兩 

芫茜 1 棵 

蔥 1 棵 

白菌 6 粒 

雞蛋白 1 隻 

薑片 1 片 

雞湯 適量 

水 適量 

生粉水 

鹽 

紹興酒 

少許 

少許 

少許 

(可按需要斟酌使用) 

  
 

步驟： 

1. 將處理好的雞腿肉加少許鹽拌勻。加入少許紹興

酒和清水，放薑和蔥，蒸約 25-30 分鐘。 

2. 雞腿肉蒸熟後連水再加雞湯，以攪拌機打成蓉。

打成蓉後加入蛋白拌勻。 

3. 深薯去皮切片後，隔水蒸約 20 至 25 分鐘。蒸熟

後加雞湯，以攪拌機打成蓉備用。 

4. 白菌切細粒，然後蒸熟備用。  

5. 芫茜摘葉。切蔥花，然後將芫茜葉和蔥花一起剁 

蓉備用。 

6. 熱鍋後加紹興酒，加入雞湯煮沸。加入深薯蓉，

煮沸。加入生粉水勾芡。加入白菌粒和雞蓉一同

煮沸。   

7. 最後加入芫茜及蔥花蓉即成。 


