	STANDARD  RECIPE

	NAME OF FOOD : 燻雞；銀杏魩魚白菜膽；花素煎餃
PORTION SIZE : 6p

	INGR EDIENTS
	UNIT
	QUANTITY
	佐料：

     小米酒        20g

       香油        10g

         糖        60g

     香菇粉         2g

       雞粉         2g
        鹽          1g
     太白粉        20g
       麵粉        60g
      醬油        300g

	Α料


	全雞
	g
	1800
	

	
	蔥
	g
	50
	

	
	薑
	g
	60
	

	
	檸檬(大)
	g
	100
	

	
	八角
	g
	10
	

	
	花椒
	g
	5
	

	
	紅茶包
	g
	10
	

	Β料
	大白菜
	g
	200
	

	
	銀杏(乾)
	g
	10
	

	
	魩魚
	g
	20
	

	
	胡蘿蔔
	g
	20
	

	C料
	胡蘿蔔
	g
	20
	

	
	青江菜
	g
	60
	

	
	小豆乾
	g
	100
	

	
	香菜
	g
	10
	


	
	冬粉
	g
	50
	

	
	水餃皮
	張
	12
	

	
	
	
	
	

	METHOD

	( 將A料洗淨；調一鍋滷汁，全雞放入，大火燒開小火煮20分，撈起放冷，
   取一張錫箔紙把麵粉、紅茶包、糖、花椒、八角、蔥薑等材料做煙燻料，放

   入鍋底，上放支架再放雞，冒煙時鍋蓋蓋住，大火燒1分、小火燒1分、關

   火燜1分，取出切盤，檸檬切片做盤飾。

	( 將B料洗淨；銀杏泡水10分，小火煮15分。大白菜分切6份，加入雞湯小

   火煮3分，魩魚汆燙過，大白菜排底、上放銀杏及魩魚，將湯汁芶芡後淋上。

	( 將C料洗淨；冬粉泡軟及所有材料切碎，加入鹽拌勻，再洗淨，歷乾水份後
   加入佐料調味，包入水餃皮，蒸熟後放冷再入鍋煎出顏色。

	

	

	


