嘉義縣水上鄉農會105年從「產地到餐桌」食譜製作

	嘉義縣水上鄉農會
	餐飲製作標準書
(成品　(半成品
	文件編號
	吳文智

	製程管制
餐飲製作管理辦法
	
	標準書編號
	

	菜名/規格
	項目
	料　　　　　品
	標準容器
	單位量

	蓮子荷葉櫻花蝦米糕
	主
材
料
	蓮子
	200
	公克

	菜  色  照  片
	
	三層肉
	100
	公克
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	蝦米
	10
	公克

	
	
	芋頭
	150
	公克

	
	
	乾香菇
	4
	朵

	
	
	紅蔥頭
	1
	兩

	
	
	櫻花蝦
	30
	公克

	
	
	長糯米
	300
	公克

	
	
	荷葉
	1
	片

	
	
	香菜
	1
	株

	
	調
味
料
	紹興酒
	3
	T

	
	
	五香粉
	1/4
	t

	
	
	淡色醬油
	2
	T

	
	
	醬油
	2
	Ｔ

	
	
	糖
	1
	T

	
	
	胡椒粉
	1
	t

	
	
	黑麻油
	1
	T

	
	
	
	
	

	作業內容及需用時間： 
	管　　制　　重　　點

	1.長糯米洗淨，放入鍋中加水淹過，以小火拌炒至收汁，放入盤
	

	  中抹平蒸熟;荷葉泡水備用。
	

	2.三層肉去皮切絲、蝦米洗淨、芋頭去皮切丁、乾香菇泡發切絲、
	

	  紅蔥頭切片。
	

	3.將芋頭炸至金黃、櫻花蝦過油炸香。
	

	4.鍋中放入黑麻油、三層肉小火炒香，再加入紅蔥頭炒至上色取  5
﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽取出
﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽置。真菌演化發生
































































































	

	  出,鍋中續加乾香菇、蝦米炒香後放入調味料炒香再加入高湯、
	

	  蓮子、芋頭、及炒好的三層肉及紅蔥頭，煮滾轉小火收汁後加
	

	  入蒸好糯米關火拌炒均勻。
	

	5.將荷葉取需要大小放入蒸籠內鋪上炒好米糕續蒸15分鐘，放
	

	  上炸好櫻花蝦及香菜即可。
	

	產品特性：這一道蓮子荷葉櫻花蝦米糕，利用國產長糯米與在地農產品蓮子、芋頭、櫻花蝦等食材一
　　　　　起拌炒，蓮子含有豐富的澱粉，蛋白質、多種維生素、醣類、銅錳等礦物質及荷葉鹼等成
　　　　　份是一種營養價值非常高的農產品，而且這道料理是現在年夜菜必備之主食，讓人吃到象
          徵團圓又吉祥「蓮年糕昇、荷蝦平安」的美味料理。

	小撇步：蓮子可預先用燜燒鍋煮省時又省瓦斯

	上菜及其他注意事項：冷藏保存請於2日內食用完畢。
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