
肖費資丮

生艮耳麵

材料:白木耳(濕)半斤、豬肉4兩、台籮蔔

半條、胡蘿蔔半f，蚤、水半鍋、油 3 大匙

、蔥3支、蛋2個、番藷粉2大匙、水

2大匙、油麵半斤。

調味料:ω酒1 大匙、醬油巧大匙、太台粉1
大匙0

@塭1 大匙、糖 1 大匙0

@蒜末3大匙、五印醋3大匙 0

作法:1．台木耳撕成小片，豬肉切小片調ω料

泡醃，台籮萄、胡籮萄各切．】、片，蔥

白木耳f妝黃色者1圭

白齧翠譽廿勰尸蕊鷺
木耳量漸增，已成為大眾化的食品 0

台南縣下營鄉台木耳，物、價 ，^

年四季均可用 0 白木耳．、、調尸r漬先浸泡10分

鍰梭方可取用，浸泡後的增加10倍，因此

泡水的濕木耳‘格便宜，在風季節，

羲短缺昂貴時，以替‘一般蔬菜0

白木耳營養成分
重 醣 月L

磷鈣食名 鐵

<毫克) (毫克) <毫克)叩稱

切小段，蛋2個打散，@料調勻備用。

2．水半鍋奏滾加入豬肉，台、胡籮萄奏

熟後加台木耳及蔥段，緝奏片刻後加

◎料調味。

3．番藷粉調水勾欠後，將蛋液淋下成一

絲絲蛋絲。

4．油麵燙遏水後，分盛小碗，將上述奏

好的材料分別加入各小碗內，再各加

少許◎料食用。 ．

、

24．9

(毫克)

量

<克)

鄉間小路

李肩寶

白木耳在。遏程中不必噴施翡，且︽

乾後弓，『存。市面．台的台木耳係經遏漂

台，在漂台’主中使用的添加物，人

康有。正常烘的台木耳 微，

購時以此種佳0

台木耳的食用，一般以甜食主， 研

製各同口味的食用法，提供各界參 0

量
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第 16卷第 2 期

質

(克)

4． 6

質

(克)

94．8 0 ．2 29

蛋

克

381

鈉

(毫克)

4 ． 4

鉀

<毫克>

72 4 5 1 0 ． 1 0 ． 3

．
，

菸
鹼
酸

維
生
素
C
毫
克<

維
生
素
B
，
毫
克<

維
生
素
B
毫
克)

台
木
耳
匍


