
家政媽媽與署長合作菜餚-昌旺有餘

預備食材 數量/單位

金鯧魚 1尾
乾米粉 1包
芋頭 1/2顆

五花肉 150g
香菇 10g
文蛤 數顆

芹菜、蒜苗 3株
紅蔥酥 15g
白蝦 數尾

水(包括香菇水) 3500ml

醃魚材料 數量/單位

鹽巴 1小匙

米酒 1小匙

薑末 1大匙

調味料 數量/單位

鹽巴 1.5小匙

醬油 1.5大匙

鮮雞晶 1小匙

白胡椒粉 1小匙

 鯧魚先以醃魚料醃1小時
 備料(五花肉切絲、芹菜切珠、香菇泡軟後切絲、蒜苗斜切小片，

蒜白蒜尾分開)，並分別煸炒後，起鍋備用
 起油鍋（油可稍為多些），將鯧魚兩面煎熟，起鍋備用
 倒入食材中的水量，加入乾米粉、紅蔥酥和[調味料]煮至稍為

收汁
 將米粉放入鍋中，讓它吸收更多高湯汁的美味
 放上煎好的鯧魚、新鮮水產品及蔬菜、香菇



家政媽媽菜餚介紹-龍麟穌(製作時間:20分鐘)



家政媽媽菜餚介紹-糖醋鯛魚(製作時間:20分鐘)



家政媽媽菜餚介紹-檸檬蝦 (製作時間:10分鐘)


