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粟米龍脷柳 
材料:       

龍脷魚柳 1 塊 
蛋白 1 隻 

龍脷魚柳醃料： 
幼鹽 1/8 茶匙 
砂糖 1/8 茶匙 

胡椒粉 1/8 茶匙 
生粉 1/2 茶匙 

濃縮雞汁 1 茶匙 
檸檬汁 3-4 滴 / 約 1/8 隻 
蛋黃 1/2 隻 

雜香草（可不落） 少許 
粟米汁： 

罐頭粟米蓉 1/2 罐 
原條粟米（可不落） 1/2 條 

清水 220 毫 / 約 1/2 罐 
幼鹽 1/8 茶匙 
砂糖 1/8 茶匙 

勾芡(埋茨用)： 
生粉 1 湯匙 
清水 2 湯匙 

 
做法： 
1. 將龍脷魚柳解凍及清洗，然後隔乾水份，用廚房紙再次吸乾水份。 
2. 用刀將龍脷魚柳斜切件，然後加入龍脷魚柳醃料，醃大約 10-15 分鐘。 
3. 將 1/2 粟米用刀將切出粟米粒。 
4. 燒熱油鑊，加入油，放下已醃龍脷魚柳，用中慢火煎大約 2 分鐘（謹記在開始階段，應用

較高的油溫，不應移動食材）或至變金黃，反轉龍脷魚柳，煎至金黃色，取出，備用。 
5. 燒熱鑊，倒入油，加入粟米粒，慢火炒至金黃；然後加入粟米汁材料，煮滾。 
6. 用生粉和清水勾薄芡，下蛋白推開，再度滾起。熄火，加入麻油。 
7. 最後，將完成的粟米汁淋在龍脷魚柳面即成。 
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菠菜竹笙羹 
 
材料:       

新鮮菠菜 5-6 棵 
竹笙 3-4 條 
蛋白 1 隻 

麻油（後下） 

建議用味道濃烈的麻油如：
日本麻油 

少許 

菠菜竹笙羹調味料： 
清水（可用雞湯代替，用了
雞湯便不需要加濃縮雞汁） 

650 亳升 

幼鹽 1/8 茶匙 
砂糖 1/8 茶匙 

胡椒粉 1/8 茶匙 
濃縮雞汁 1.5 湯匙 

勾芡(埋茨用)： 
生粉 2 湯匙 
清水 2 湯匙 

 
做法： 
1. 摘下菠菜葉，洗淨隔水，切碎備用。 
2. 竹笙浸軟後，剪去根部硬塊，洗淨瀝乾，切碎，備用。 
3. 將菠菜竹笙羹調味料放入鑊中煲滾，加入竹笙碎煮滾，試味 (可按口味加適量鹽調味)。 
4. 加入菠菜葉碎再度滾起，轉慢火，用生粉和清水勾薄芡，推成羹狀，熄火。 
5. 下蛋白推開，再度滾起，熄火。 
6. 最後加入麻油，即成。 
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9. 灑上蔥粒裝飾。 
 
 

香檸三色椒雞件 
材料:       

雞扒(雞肶肉) 1 塊(約 6 兩) 
配料： 

紅波椒 1/4 隻 
黃波椒 1/4 隻 
綠波椒 1/4 隻 

原隻檸檬 1/4 隻 
雞扒醃料： 

幼鹽 1/8 茶匙 
砂糖 1/8 茶匙 

吉士粉 1/2 湯匙 
濃縮雞汁 1 茶匙 

香檸汁： 
新鮮檸檬汁 5 湯匙 

清水 5 湯匙 
砂糖 3 湯匙 

勾芡(埋茨用)： 
吉士粉 1 湯匙 
清水 2 湯匙 

 
做法： 
 
1. 先將雞扒放入鹽水（水約 500 毫升 + 鹽 1 茶匙）中浸泡約 15 分鐘。 
2. 將紅波椒、黃波椒、綠波椒洗淨，去蕊去籽並切菱形備用；另將檸檬洗淨去核切片備用。 
3. 預備香檸汁材料，先將新鮮檸檬榨汁，加入清水和砂糖攪拌至糖溶，待用。 
4. 取出雞扒，用廚房紙吸乾雞扒水份。 
5. 將雞扒厚肉部分用刀𠝹薄，然後切大件(約 6-7 切件)。然後，加入雞扒醃料，醃大約 10-15

分鐘。 
6. 燒熱油鑊，將雞皮那面向底，用中慢火煎大約 2 分鐘或至雞皮變金黃，反轉雞扒煎至金黃

色。取出，備用。 
7. 燒熱油鑊，加入紅波椒、黃波椒、綠波椒用中火炒至微香，加入檸檬片翻炒，加入香檸汁

煮至滾。 
8. 用吉士粉和清水勾薄芡，然後加入巳煎好雞件，煮勻即成。 
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西湖牛肉羹 
材料:       

免治牛肉 3 兩 
草菇 2 兩/約 6 粒 
芫茜 5 兩/1 扎 
蛋白 1 隻 

麻油（後下） 少許 
牛肉醃料：  

幼鹽 1/8 茶匙 
砂糖 1/8 茶匙 
生粉 1/8 茶匙 

濃縮雞汁 1 茶匙 
西湖牛肉羹調味料： 
清水（可用雞湯代替，用了雞湯便不需要加濃縮雞汁） 650 亳升 

幼鹽 1/8 茶匙 
砂糖 1/8 茶匙 

胡椒粉 1/8 茶匙 
濃縮雞汁 1.5 湯匙 

勾芡(埋茨用)：  
生粉 2 湯匙 
清水 2 湯匙 

裝飾： 
蔥花 少許 

 
做法： 
1. 免治牛肉加入醃料拌勻，備用。 
2. 草菇切碎，備用。 
3. 芫茜洗淨取葉，然後將芫荽葉切碎，備用。 
4. 將水（水的份量是牛肉 2 倍或以上）加入鑊中，開火將水加熱至開始冒泡泡（不要沸騰），

放入巳醃免治牛肉，汆水至七八成熟，盛起免治牛肉再用清水沖洗乾淨（主要清除血水雜
質），隔水，備用。 

5. 將西湖牛肉羹調味料放入鑊中煲滾，加入草菇碎煮滾。 
6. 然後加入免治牛肉煮至再度滾起，試味 (可按口味加適量鹽調味)。 
7. 加入芫茜葉碎再度滾起，轉慢火，用生粉和清水勾薄芡，推成羹狀，熄火。 
8. 下蛋白推開，再度滾起，熄火，加入麻油。 




