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絲瓜海鮮粥
材料( 6 人份>

稜角絲瓜1條(大)、牡 2 兩、蛤蜊 6
粒、旗魚、2兩、．】、管 2 兩、蝦仁 2 兩、台飯 3

碗、高湯5杯、芹菜1根、爐艿湯匙、胡椒粉
ν茶匙 0

做法: 1．絲瓜去皮，切．】、滾刀塊 0

2旗魚→劾】、瑰，小管盡斜紋切小塊，芹

菜去薰切．】、粒 0

3．鯧內放高湯，鴻滾投入絲瓜，奏至絲

瓜半．、、燜時，加台飯及蛤蝴1同奏，湯
再滾，而蛤蜊開口時投入其、海鮮，

待湯三J 時調味，熄火、投入芹萊粒

，盛起撫上胡椒粉即可上桌0

資料提供/澎湖縣農會
圖片翻拍/會女田
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鮮味麵鎳
材料( 6 人份):

角絲瓜1條、香茀6奈、蝦仁1兩、

、麵線(乾)3兩、墟1茶匙、油2’1兩

粉少J O匙、

1．絲去，切．J、滾刀塊0做法

2．香茀泡，切薄片 0

3．蝦仁及牡洗’備用 0

4 油鯧，香攜，香味四溢時，投

入絲瓜同炒片刻，淋下6湯匙香薨水0

S待絲瓜全︷、投入蝦仁、牡蠣並調味0

另備一滾水鍋，將麵線奏熟撈起瀝
乾， 前項鍋內拌炒下即可0
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蛋炒鯀瓜
材料( 6 人份):

稜角絲瓜1條(大)、雛蛋2個、蕙花1

湯匙、蒜頭 3斟、蛤蟬Ⅱ2粒、油3湯匙、墟艿

茶匙。

做法: 1．絲瓜去皮，切．】、滾刀塊。

2蒜頭拍碎，蛋打散。

3．起油，妙蛋，蛋凝固後盛起，投入

蔥花及聾頭爆香，再投入絲蛤蜊

同炒，淋少許水倒入炒蛋，燜片刻，

待蛤蜊全開口調味，盛起上桌。

鯀庶蝦包克
材料( 6 人份)

稜角絲瓜(去皮>半斤、絞肉 3 兩、蝦仁

2兩。中筋麵粉2杯0

ω料:蔥末1湯匙、薑末艿湯匙、壇﹄茶

匙、胡椒粉弘茶起、庥油巧湯匙0

@料:糖2湯匙、壇枑茶匙、悽速酵母巧

湯匙、奶粉%湯匙、油艿湯匙 0

做法:1．麵粉遏篩，放於攪拌盆內，加 2料，

倒半杯溫水，用手拌勻並揉成光滑

的麵糰。

2將娗糰蓋上濕布，置溫峻處發酵至呈

蜂巢狀。

3．絲瓜刨細絲，去水備用 0 蝦仁去腸泥

，洗淨拍碎 0

4．絞肉加 1料，用筷子順同一方向攪至

有黏性，再加蝦仁攪勻，最後加絲瓜

拌勻即馮肉餾 0

5．的麵糰揉勻後搓成長條，等切為

12塊，每小塊壓扁，壽辭成皮，餾
放於皮中央，用手捏上摺子，片

刻後，移放入鏽有濕布的滾水蒸籠內

，蒸約10∼15分銓帥熟 0

鯀庶克

材料( 6 人份>:

稜角絲瓜去皮)半斤、、、肉(瘦多肥少
) 3 兩、糯膽杯、蝦米末1湯匙、憩末’

末各1茶匙、火腿末(或紅羲蔔末)1湯、

香萊薰12片、太台粉珆’匙、壇/茶匙、胡椒
粉、茶匙、庥油1茶匙。

做法: 1．糖米洗淨，泡水4．】、時後，滋‘瀰用 0

2絲瓜刨細絲，去水備用。

3．將絞肉加調味，用筷子順同方向

攪至有黏性，再加太台粉、蔥末

末，頂同方向再攪勻，將蝦米及絲瓜

分多次加入(’．加邊拌>，待全部
攪勻即成肉餡。

4將肉餾用手 12個丸子，滾上糯米
，放入鏽有濕布的蒸內，蒸至糯米

．，透即可。

5上桌前將一個丸子上端撫上火腿耒
放一撮書菜薰即成。
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