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《在家煮食，在家吃飯》
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作法超簡單的飄香極品餐點

 豆腐煎餅

 奶油醬油飯

 涼拌榨菜小黃瓜

 香菇蛋花湯
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生活萬象 幸福廚房



材料

白飯1碗、蛋黃1個、奶
油1大匙、醬油、山芹菜
莖各少許

做法

1.  將剛煮好的白飯盛入碗
中。

2.   在白飯中間挖個洞，放 
入蛋黃。

3.   再放入奶油和醬油拌勻。
4.   可依個人口味做調整， 
將山芹菜莖切成末後放 
入白飯裡，可增添香氣。

奶油醬油飯（1人份）

材料

榨菜150g、小黃瓜50g、
大蔥蔥白少許、蒜頭2
顆、砂糖、白醋、辣油

各1小匙

做法

1.   將榨菜浸泡於冷水，以
去除過多的鹹味，再撈

起擠乾水分。

2.  將小黃瓜和蔥白切成細
絲。

3.  將蒜頭切成薄片。
4.  在碗中放入所有材料拌
勻。

涼拌榨菜小黃瓜

材料

新鮮香菇 4朵
小蔥 少許
煮湯用鯷魚乾 4隻
昆布 1張（10×10cm）
水 3杯
湯醬油 1大匙
雞蛋 2個
鹽 1/3小匙

做法

1.  將香菇切除蒂頭，再切成4等分，另將蒂頭留下來熬湯，
小蔥切成蔥花。

2.  在鍋中放入鯷魚乾、昆布、香菇蒂頭、水，熬煮成高湯。
3.  熬出味道後，撈除鍋內的食材，放入湯醬油調味，再放
入步驟1的香菇煮滾。

4.  將雞蛋打散成蛋液，以畫圓方式慢慢倒入鍋中煮滾。
5.  若不夠味，可再加點鹽來調味，再撒上蔥花。

香菇蛋花湯

豆腐煎餅
沾醬

醬油、白醋、水 
各1大匙

1.  用刀面稍微按壓
豆腐後，以刀背

輕輕搗碎。

2.  將青陽辣椒、新
鮮香菇、蟹肉棒、

大蔥切成末。

3.  在碗中放入步驟
1的豆腐、步驟2
的食材、雞蛋、

麵粉、鹽、胡椒

粉拌勻。

4.  鍋熱後倒入食用
油，舀入1湯匙
步驟3的豆腐麵
糊，煎至兩面焦

黃。起鍋後，佐

沾醬享用。

做法

材料

豆腐 1塊
青陽辣椒、新鮮香菇、

蟹肉棒 各2個

大蔥 3cm
雞蛋 1個
麵粉 3大匙

鹽、胡椒粉 各少許
食用油 1大匙

主菜

配菜
1

配菜
3

配菜
2

Cooking Tip
豆腐煎餅的麵糊中，可加

入牛肉、豬肉或雞肉，會

更有嚼勁。此外，也可以

做成漢堡肉的大小，煎熟

後夾在麵包中享用。

35


