
25臺中區農業改良場特刊第103號

蛋	 3個

水	 8分碗

魚漿	 37公克

絞肉	 100公克

腸衣	 1條

小香菇	 6朵

蛤蠣	 6個

白蘿蔔、胡蘿蔔	 各半條

蔥末	 半匙

薑	 3片

1.�蛋、水、調味料A打均勻後，灌入腸衣內兩端綁緊成蛋腸；放入溫水中慢火加熱川燙1分即可。

2.魚漿、絞肉、調味料B拌勻成餡料備用。

3.�蛋腸切段3公分，中間切2分之1刀包入餡料後置入蒸碗內加入蛤蠣、白蘿蔔、胡蘿蔔、香菇、薑

片、水大火蒸約15分灑上蔥末即可上桌。

A.酒、味素、鹽適量      

B.胡椒、味素少許
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