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於花蓮生根茁壯的新鮮丹參與當歸
正以飽滿的枝葉往天際間揮手
幫您招回久違的精神與元氣！
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台灣東部地區工業化程度較低，作物生產環境優良，純淨無污染，很適合發展中草藥，從太平

洋直接吹來的純淨海風因為有高聳的中央山脈屏障，使得花東縱谷終年都有豐盈水氣，此一獨

特優渥的天然條件，為中草藥生長的有利條件。同時台灣每年從中國大陸進口的中藥材種類繁

多，但由於無法充分掌握栽培環境與栽培過程，消費者對農藥殘毒、重金屬含量或中草藥基源

植物被混用及誤用等情況，產生疑懼。為解決消費者對藥材安全之疑慮，行政院農業委員會花

蓮區農業改良場積極推動建立本土化中草藥產業，選定適合本地栽培之丹參及當歸等中草藥，

研發優良中草藥栽培法，從基源植物鑑定、栽培環境的土壤、灌溉水質之安全檢測、栽培繁殖

技術，收穫處理至加工利用等，都已建立一套準則，提供農民使用，可達到生產安全高品質藥

材的目標。

為推動台灣中草藥產業發展，花蓮區農業改良場更結合產官學界專家建立中草藥研發團隊，積

極研發高附加價值之保健產品，透過產學合作，在花蓮縣玉里鎮、卓溪鄉等當推廣丹參與當歸

等中藥材。經實驗分析發現，所生產藥材的成分、品質均甚佳，而且新鮮的產品是本地獨有的

資產，擁有取代進口乾貨的潛力。並與玉富生物科技股份有限公司利用生物技術萃取濃縮的技

術，開發出複方保健產品，其生產流程、成分功能檢測與安全評估，皆有嚴格管控。經過科學

的營養分析，證明品質安全可靠、營養價值高，為優質保健產品。

丹參與當歸列為藥食同源之藥材，在歷代本草典籍中均有補血、活血等之保健功效，其中丹參

在『本草綱目』中有「一味丹參功同四物湯」之記載。雖然丹參與當歸為藥食同源之藥材，在

食用上仍以適量為宜。為進一步使國人瞭解及推廣台灣本地生產之中草藥，特以花蓮出產的新

鮮當歸及丹參，與國內知名之五星級飯店主廚合作，秉持健康美味的原則，透過巧思，開發當

歸與丹參的一系列創意美饌，包括中西式精緻前菜、冷盤、養生藥膳、甜品及點心等，每一道

菜色都色香味俱全，充份發揮新鮮藥材之特色，期能讓國人認識本地新鮮藥材的優勢與多樣化

烹調藝術，運用於日常生活中，增進家人的健康與幸福，進而提升花蓮新鮮當歸與丹參知名

度，擴大本土中草藥產業規模，並進軍國際市場，打響臺灣知名度。

序

行政院農業委員會花蓮區農業改良場

侯福分場長                             謹識

中華民國九十七年五月
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國立中興大學農藝研究所博士

上伏塔、加彭農技團技師

台中、台東區農業改良場、種苗繁殖場助理研究員、課長

台南區農業改良場嘉義分場主任

行政院農業委員會花蓮區農業改良場場長

台灣農藝學會理事長

中華民國雜草學會理事長

中華氣象學會理事長

中華農學會理事

擘劃東部地區中草藥產業發展

侯
福
分

國立中興大學農藝研究所碩士

國立台灣大學農藝研究所博士進修

行政院農業委員會花蓮區農業改良場作物改良課課長

協助整合督導東部地區中草藥產業發展

宣
大
平

國立中興大學農藝研究所碩士

國立台灣大學農藝研究所博士進修

行政院農業委員會花蓮區農業改良場作物改良課助理研究員

東部地區中草藥之栽培、產業輔導及保健產品研發

張
同
吳

花蓮縣藥用保健植物生產合作社理事主席

中華民國中藥製造職業工會全國聯合會理事

東部地區中草藥產業之規劃、推展及藥膳保健產品研發

花蓮縣青草藥製造職業工會理事長

花蓮縣原住民保健植物學會理事長

紀
進
池

中正理工學院化研所碩士

國立東華大學化研所博士肄

花蓮縣藥用保健植物生產合作社監事事主席

中華民國中藥製造職業工會全國聯合會理事

東部地區中草藥產業之推展、產品研發及行銷

李
建
新

編輯及研發團隊

編
輯
及
研
發
團
隊
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花蓮區農業改良場保健植物種原保存繁殖圃



10

以東方藥膳為主料、卻用西式的甜點來呈現；的確是個有趣的挑戰。但在多次嘗試之

後，卻意外發現花蓮新鮮丹參與當歸的確能引出更為柔和、雋永的甜蜜滋味。巧取水

果的顏色加以融合與粧點，就是一道可口又誘人的甜品。

北京、上海季諾廠長

美國學校點心講師

花蓮美侖大飯店點心坊副主廚

傳統對丹參、當歸的印象，也許是媽媽或老婆熬煮出的一大鍋補湯。如果以為這些藥

材只能丟入鍋裡熬煮，那就太埋沒這些好食材。善加利用花蓮獨產的新鮮丹參、當歸，

並融入中餐西吃、單人份量的概念；果然呈現出精緻的質感，令人驚豔。  

桃園方糬工家、彰化達德商工、花蓮台灣觀光學院兼課講師

台北、台中福華大飯店

新竹老爺酒店

桃園尊爵大飯店

花蓮美侖大飯店西餐主廚

新鮮丹參和當歸整枝從頭到尾都可利用；曬成乾、磨成粉、釀成酒⋯⋯都很好入菜。

幸運的是；現在能於台灣花蓮取得整枝新鮮的藥膳，滋味非進口乾燥藥膳能夠比擬。

取頭來熬湯、根莖提煉原汁、葉子切末調味，每一寸都具有價值。性溫又好搭配的紅

棗與枸杞更可一同入菜，添色又加味。

花蓮曼波食神比賽冠軍

台北富都大飯店 

台北環亞大飯店

台北、花蓮天祥晶華酒店

花蓮統帥大飯店餐飲部行政主廚

秉著對藥膳的喜好，甚至曾赴大陸學習。新鮮丹參、當歸不但擁有活氣補血的助益，

也可變化出澎湃好吃的宴席大菜、或是簡易可口的涮嘴小點。尤其近年來好山好水的

花蓮已孕育出新鮮的丹參與當歸，更讓藥膳料理的美味與營養價值飆漲。記得把桌上

的藥膳吃光光，就是最好的惜福行動。

2006台北中華美食展廚藝競賽國內賽職業廚師組金鼎獎

2007台灣第一味辦桌王廚藝競賽金廚獎

2007台灣美食展世界廚藝邀請賽金鼎獎

中華美食交流協會、中華民國烹飪協會理事  

台灣觀光管理學院融合料理講師

銘師父担仔麵負責人

縱使年紀輕卻已得過無數烹飪創意大獎的莊師傅，對於將藥膳這食材加以年輕化的挑

戰，更是躍躍欲試。其實將新鮮丹參與當歸入菜，並沒有想像中的困難；尤其帶著水

氣的新鮮藥草都有一股芬芳馨氣，最能壓住肉類的腥氣，很好發揮。只要輕取其香

氣、避免久煮熬出苦澀、再用蔬果添色增味，每人都可以是大廚師。

台灣虱目魚創意料理王冠軍

校園新秀XO醬料理王冠軍

台灣第一味炒飯達人廚藝競賽社會組金廚獎

HERE!雜誌第一屆 食尚創意料理大賽評審團大賞最佳創意獎

銘師父担仔麵主廚

王
明
俊

何
育
任

林
明
火

莊
忠
銘

莊
育
賢

愛上花蓮新鮮藥膳的10位大廚
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將新鮮藥膳和花蓮的無毒食材搭配，再養生也不過！別限定藥膳只能入鍋熬煮。將剛

採下的鮮嫩丹參、當歸葉撕碎，拌點酒醋與橄欖油，就是營養百分百的藥膳沙拉。或

者裹粉酥炸，便是香脆涮嘴的天富羅。保證食指大動、一口接一口。

台北、台中福華飯店  

鴻禧別館

花蓮遠雄悅來大飯店餐飲部西餐主廚

高
得
明

融入西式的概念，將藥膳精緻化！不一定要看到整枝粗厚、張牙舞爪的根鬚佔滿整

碗，才能稱為藥膳料理。換個方式先將主料醃過、讓每絲的肉紋都能飽滿吸入藥膳的

菁華。或是將藥膳熬成原汁作為淋醬、入口之後才驚覺竄出藥膳香；讓味覺的旅程更

多變化與感動。

台灣觀光盃傳統地方風味小吃廚藝競賽金廚獎

海峽西餐廚藝邀請賽金廚獎

鴻禧大溪別館西餐主廚

花蓮遠雄悅來大飯店 行政副主廚

臺灣觀光學院專任技術助理教授

陳
慶
麟

別以為點心是肥胖的深淵；其實也能吃得很健康養生。氣味獨特的鮮新丹參與當歸能

將醇厚的麥香發揮更迷人的魔力；不須包裹任何內餡就很夠味、為麵包注入新的生命

力。甚至以清香淡雅的芬芳柔化起司和奶酪的濃郁，讓滋味變得更為順滑爽甜、輕盈

無負擔。

台灣山崎日本麵包公司副廠長

聖瑪莉食品公司分工廠責任

義大利喬凡尼餐廳 主廚

大城食品中國天津、北京烘培經理 

遠雄悅來餐飲部西點主廚

陳
金
龍

動動腦發揮想像力，新鮮丹參與當歸就可以有很多有趣的變化。帶著特殊清香的葉片

切碎後與橄欖油相拌，淋在義大利細麵上就是令人耳目一新的吃法。取其熬煮的根莖

汁液再與酒醋或美奶滋調和，就是獨家調配的私房蘸醬。或者將根莖泡在紅酒、威士

忌、或是XO內，也是別具特色的養生藥酒；加點吉利丁、還可作成酒凍呢！

台北晶華酒店

台北西華飯店

台北福華飯店副主廚

力霸皇冠飯店行政主廚

花蓮理想大地渡假飯店西餐主廚

花蓮藍天麗池行政主廚

張
守
信

擁有多年國外工作經驗、甚至參與多次國宴的潘師傅，對於台灣獨產的新鮮丹參當歸

食材，更是讚不絕口。以往乾燥的丹參與當歸來歷無從考核，用起來總是少了一份安

心與確定。自從發現花蓮的好山好水竟能孕育新鮮的藥膳，馬上一頭栽進創意藥膳食

譜的開發；期待有朝一日能讓國際都知道新鮮藥膳的優點。

墾丁凱薩大飯店餐飲部蘭苑中餐廳副主廚

加拿大多倫多市君悅皇朝魚翅餐廳 主廚

台北君悅大飯店餐飲處宴會中廚副主廚

基隆長榮桂冠酒店餐飲部長園中餐廳副主廚 

花蓮理想大地渡假村中餐主廚

潘
錦
華

以上依照師父姓氏筆畫排序



來自花蓮的珍寶
新鮮丹參＆新鮮當歸的養生事典

新鮮的丹參與當歸，
整株散發抖擻的生命力。
來，一起進入新鮮的藥膳世界；
為自己也注入滿滿的好能量！

12 新鮮藥膳之養生記事
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花蓮新鮮藥膳的生長環境，位於海岸山脈之山谷間。終年受太平洋水氣的滋潤，純淨無污染。
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被尊稱為「藥王」的當歸，藥性溫和。不但能與多種食材與

藥材搭配，又無令人擔憂的副作用。依清朝孫星衍之神農本

經中記載當歸：「味甘，溫。主咳逆上氣，溫瘧、寒熱。」

此外，當歸也曾出現在慈禧太后的美白祕方中；其美容的功

效也更令愛美人士趨之若騖。

由花蓮栽培的新鮮當歸，更有乾燥當歸比不上的優點。經行

政院農業委員會花蓮區農業改良場實驗分析，發現花蓮地區

種植之當歸均含有指標性成分—— 阿魏酸、　本內酯；並且

其地上部及根部均有極佳的抗氧化能力，可清除自由基。在

微量元素鐵、鉀、鈣、鎂、錳、銅等之分析結果較市售品為

佳，加上以優良的農業環境栽培生產，品質安全有保障。

花
蓮
新
鮮
當
歸

丹參是最著名的「活血化瘀」中藥，神農本草更將此列為上

品。中醫典籍就將丹參與人參、沙參、玄參及紫參並列「五

參」，有「五參五色配五臟」之說。尤以丹參入心、廣泛治

療於心血管疾病；對於飽受疾病威脅的現代人更是重要。依

清朝孫星衍之神農本經中記載丹參：「味苦，微寒。主心腹

邪氣，腸鳴幽幽如走水，寒熱積聚；破症除瘕，止煩滿，益

氣。」

行政院農業委員會花蓮區農業改良場看好丹參的潛力與發

展、結合多單位合作，先以科學的方式證明新鮮丹參的成份

與功效，再以技術輔導農民種植、並協助行銷。如今新鮮的

丹參已方便取得、還有輔助書籍協助料理上的運用，更為親

民。

花
蓮
新
鮮
丹
參 
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作法1

生食
洗淨撕成小碎片、再淋點油醋或橄欖油潤味，就是清脆爽口的開胃沙

拉。也可取代海苔，包入手捲吃；別具風味。

作法2

拌炒
自從花蓮成功培育新鮮藥膳後，再也不怕何處才能獲得新鮮的嫩葉。豪

爽地放一大把菜葉下鍋拌炒，讓特有的草木馨氣，四處竄香。

作法3

酥炸
吃過日本天富羅的人，一定對剛炸好、那種又香又脆的燙口滋味，難以

忘懷。挑選較為完整的葉片裹粉、入鍋香炸；就是涮嘴的吮指小點。

作法4

醬汁
無論是新鮮或是乾燥過的葉子，都可切成小片加入濃縮的高湯中，成為

都獨一無二的私房沾醬。捨棄重鹹重油的淋汁，藥膳蘸醬更能提出食物

的甘醇原味。

或者和橄欖油或油醋混合，也是很有個性的中式青醬。尤其和義大利長

麵條拌著吃，滋味更是迷人。如偏好較細緻的口感，可使用乾燥、研磨

過的葉片粉末加入喜歡的油醋、美奶滋、番茄醬、甚至是蜂蜜中，都是

新的變化。

作法5

調味
當發現菜餚味道不足時，可使用乾燥磨成粉的葉粉添味。也可於料理好

的肉片、肉捲、肉丸邊蘸上葉粉。不但增加視覺效果、滋味也更豐富。 

新
鮮
藥
膳
料
理
記
事

新
鮮
當
歸
葉

新
鮮
丹
參
葉

花蓮新鮮丹參葉與乾燥粉末

花蓮新鮮當歸葉與乾燥粉末
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作法1

醬汁
取來透明的長形玻璃瓶。將新鮮的當歸或丹參條洗淨擦乾後，整枝放入

橄欖油中浸泡，就是風味十足的香料橄欖油。除了作為沙拉的淋汁外，

也可於炒菜時放入，更有意想不到的香氣、滋味也更清晰爽口。

作法2

高湯
擷取新鮮藥膳的悠揚馨氣為湯底，讓整鍋湯頭更美味。沒煮過之前的新

鮮藥膳根與莖會帶點苦澀，但小火滾煮之後、甘醇的滋味整個被提煉出

來。帶著紅褐色外皮的丹參，煮久點顏色就會變深；但滋味較為清淡。

因為性溫，所以適合與各式食材烹煮。當歸雖然味道較重，卻也適合與

各式食材搭配。尤其最適合去除鴨與鵝的腥味，沈澱出甘醇的好味道。

作法3

甜點
新鮮丹參、當歸的甘甜滋味非常特別，沒有人工化學糖的死甜；既獨立

又能與其他滋味相得益彰。但千萬別用砂糖破壞整個自然的草木香，建

議以麥芽或甜菊提味，讓滋味更加輕盈柔美。麵包、蛋糕、餅乾⋯⋯皆

可入味。發揮創意與吉利丁組合，也可作成唯美的剔透酒凍或小朋友最

愛的果凍。讓接受度不是那麼廣的藥膳也能成為老少咸宜的絕妙滋味。

作法4

茶飲
將新鮮的藥膳莖切片、或者放入數條鬚根倒入滾水，就是能夠安撫情

緒、提振精神的養生茶。藥性溫和又無副作用，每天喝數小杯還可保健

身體。想讓茶飲多些變化，可加入少許紅棗、桂圓或枸杞，就可增加甜

味與口感。

作法5

藥酒
將整支新鮮藥膳依個人喜好浸泡於紅酒、白酒、XO或是威士忌酒裡，就

是寒冬取暖的養生藥酒。於燉煮補品時加入，還可增添香氣、將藥性完

全揮發出來。

新
鮮
當
歸
條 (

根
／
莖) 

新
鮮
丹
參
條 (

根
／
莖)

花蓮新鮮丹參根

花蓮新鮮當歸切片



中式精緻前菜
以新鮮藥膳入菜；

如施魔法般變出五彩繽紛的開胃小菜，

喚醒沈睡已久的味蕾……





材料
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好一道健康又涮嘴的開胃小菜！繽紛的色彩，讓視覺先感受到驚喜；

酸甜有致的醬汁，讓人忍不住大口扒飯和著吃。爽口的山藥有助於美

白，清燙的蔬菜不但保留原有養分，清脆的口感更增添味覺的層次。
涼
拌
當
歸
海
哲
絲

主料

新鮮當歸條…………………20 g

山藥…………………………20 g

西芹…………………………20 g

小黃瓜………………………20 g

紅甜椒………………………15 g

黃甜椒………………………15 g

海哲皮………………………80 g

白芝麻………………………少許

調味料

和風醬………………………少許

醬油…………………………少許

雞粉…………………………少許

香油…………………………5 g

鹽……………………………3 g

糖……………………………2 g

1.
新鮮當歸泡水後瀝乾水份切絲。

山藥去皮切絲泡水備用。西芹、

小黃瓜、紅甜椒、黃甜椒皆洗淨

切絲。白芝麻入乾鍋炒香備用

2.
海哲皮切絲，放入少許醋與水中

增加Q度。撈起後入鍋川燙，見
收縮狀馬上撈起。再以冷水沖至

醋味消失後瀝乾水份備用

3.
將調味料加入作法1與作法2的主
料中均勻攪拌，撒上白芝麻即可

中式精緻前菜

潘
錦
華 

花
蓮
理
想
大
地
渡
假
村
中
餐
主
廚

一人份

作法
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軟Ｑ的蝦球咀嚼之後，透出迷人的當歸芬芳。漂亮的黃、綠、黑三

絲，不但增加質感與美觀，也將滋味點綴地更為豐富；不知不覺就嗑

得盤底精光。
當
歸
三
絲
蝦
球

主料

新鮮當歸葉……………數片

蛋………………………60 g

乾香菇…………………60 g

蝦泥……………………200 g

當歸、益母草原汁……少許

調味料

雞粉……………………20 g

鹽………………………1 g

糖………………………2 g

1.
將新鮮當歸葉、蛋與用水泡軟的

香菇切成細絲備用

2.
將蝦泥與調味料混合後，抓成每

份30g的小蝦球，再將作法1的三
絲裹在蝦泥外、放入蒸籠蒸8分
鐘即可取出排盤、最後淋上當歸

汁即可

中式精緻前菜

莊
忠
銘 

銘
師
父
担
仔
麵
負
責
人

一人份

作法
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新鮮的當歸葉不但擁有自然清新的草木芬芳，打散的汁液也都持續保

有翠綠的色澤，吃補也吃美。跳脫厚重的補湯形式，將藥膳融入精緻

的港式小點中，變成輕巧唯美的手指食物；忍不住就多吃了幾個。
青
雲
燴
水
晶

主料

雞肉……………………150 g

蝦仁……………………150 g

四季豆粒………………150 g

麻筍……………………150 g

香菇……………………150 g

紅甜椒…………………15 g

枸杞……………………15 g

新鮮當歸條……………200 g

新鮮當歸葉……………200 g

新鮮丹參條……………200 g

調味料

澱粉……………………600 g

紅蔥頭…………………少許

雞精……………………適量

糖………………………適量

鹽………………………適量

1.
澱粉加熱開水拌勻，以木棒桿成

麵皮數片

2.
將作法1的材料加入調味料以大
火炒，並留下一些新鮮丹參、當

歸、枸杞作為最後的裝飾

3.
把作法2的餡料包入作法1的麵皮
中入鍋為蒸至麵皮熟即可

4.
將作法2留下的餡料分別放在上
層，再將新鮮當歸葉打成汁淋

上，大功告成

中式精緻前菜

林
明
火 

花
蓮
統
帥
大
飯
店 

餐
飲
部
行
政
主
廚

一人份

作法
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將當歸鬚巧妙入餡，吃起來豐潤不膩、還多了一份清秀舒爽的滋味。

再以鮮美的干貝作為收尾，增加觸齒的彈Q。熬出的高湯汁更是馥郁

香潤，絲絲入扣。
鮮
當
歸
帶
子
燒
賣

主料

瘦肉…………………………70 g

肥肉…………………………30 g

乾香菇………………………20 g

草蝦仁………………………90 g

鮮干貝………………………2粒

燒賣皮………………………4片

新鮮當歸鬚…………………5 g

枸杞…………………………數粒

調味料

太白粉………………………少許

蛋白…………………………少許

香油…………………………少許

鹽……………………………適量

糖……………………………適量

1.
將瘦肉、肥肉、泡軟的乾香菇、

草蝦仁與酥炸的當歸鬚切小丁，

再與調味料均勻攪拌為內餡。取

適量包入燒賣皮中備用

2.
鮮干貝平切成4片置於燒賣上、
放上枸杞，移入蒸鍋中以大火蒸

15∼20分鐘至熟

中式精緻前菜

潘
錦
華 

花
蓮
理
想
大
地
渡
假
村
中
餐
主
廚

一人份

作法
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無論以什麼方式呈現，雞蛋與新鮮的丹參和當歸都相當麻吉；討喜的

金黃色澤又能增添食慾。可先用老母雞與金華火腿熬成高湯底，讓每

道藥膳料理的層次更為豐富鮮美。
魚
翅
菊
花
湯
包

主料 1
牛肉……………………400 g

新鮮當歸條……………50 g

新鮮丹參條……………50 g

麻筍……………………300 g

金菇……………………200 g

洋菇……………………200 g

玉米粒…………………300 g

主料 2
青甜椒…………………50 g

紅甜椒…………………50 g

大黃瓜…………………100 g

魚翅……………………少許

蛋………………………2 顆

調味料

沙茶醬…………………50 g

胡椒粉…………………20 g

雞精……………………20 g

鹽………………………30 g

太白粉…………………少許

高湯……………………300cc

1.
主料1切丁，加上調味料炒3分
鐘。再加上少許高湯汁與太白粉

勾芡備用

2.
將青、紅甜椒與大黃瓜切末，加

入打散的蛋煎成數張蛋皮

3.
將作法1的餡料包入作法2的蛋皮
內，再淋上高湯蒸煮十分鐘

4.
最後將魚翅擺在湯包上即可完成

中式精緻前菜

林
明
火 

花
蓮
統
帥
大
飯
店 

餐
飲
部
行
政
主
廚

一人份

作法





西式采風冷盤
當東方的傳統藥膳遇上西方的盤飾美學，

果然碰撞出絕美又好吃的滋味，

激發出藥膳的萬種風情。





材料
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以稀飯為底打成的沙拉醬汁，少油少脂、更多了一份米香。再用稍許

的橄欖油調和蔬菜的生味與澀度，清爽潤口超開胃。還可視個人喜好

放入番茄、小黃瓜、綠豆苗、苜蓿芽⋯⋯等生菜，滋味更加多采多

姿。

養
生
蔬
菜
沙
拉

主料 1
紅捲生菜……………………30 g

黃捲生菜……………………30 g

蘿蔓生菜……………………30 g

美生菜………………………20 g

主料 2
紅蘿蔔………………………60 g

枸杞…………………………20 g

花椰菜………………………30 g

新鮮丹參條…………………20 g

橄欖油………………………80 g

葡萄籽醋……………………15 g

調味料

砂糖…………………………10 g

米飯漿………………………20 g

1.
將主料1的蔬菜洗淨後，泡冰水
備用。青花菜川燙過後一同泡冰

水備用

2.
將紅蘿蔔、切碎的新鮮丹參條與

枸杞，一起入鍋熬煮。加入調味

料後，再用果汁機打成醬汁。最

後加入橄欖油調製成沙拉醬汁

3.
將作法1的蔬菜排盤，淋上作法2
的醬汁；並滴入數滴橄欖油與葡

萄籽醋，即可開動  

西式采風冷盤

陳
慶
麟 

臺
灣
觀
光
學
院 

專
任
技
術
助
理
教
授

一人份

作法
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擷取小麵包蘸淋法國濃湯的吃法，套入中式藥膳食材、滋味果然耐人

尋味。使用法國麵包不但較為香韌有嚼勁，又能將餡料的精華汁液與

麵包的麥香完全融合，既能保持Q爽的口感又不會糊掉。再以蜜核桃

增添咀嚼的快感，讓藥膳料理也能變得多采多姿、親身經歷一場有趣

的美食旅程。

當
歸
參
鬚
法
國
球

主料 1
新鮮當歸條…………………30 g

山藥…………………………50 g

枸杞…………………………10 g

新鮮丹參鬚…………………5 g

主料 2
法國小麵包…………………2個

蜜核桃………………………50 g

調味料

味淋…………………………適量

1.
主料1以文火煎煮20分鐘 

2.
加入調味料後、再放入蜜核桃即

可

3.
將作法2的餡料適量塞入法國小
麵包內即可

王
明
俊 

花
蓮
美
侖
大
飯
店 

點
心
坊
副
主
廚

一人份

西式采風冷盤

作法





中式養生料理
師父的巧心，

顛覆原先對傳統食補的認知；

為藥膳料理注入新的生命與活力！
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酥炸後的豆腐皮呈現亮麗的金黃色澤，多樣的餡料呈現豐盈的口感。

淋上高湯汁之後讓整體更為香脆滑口，即使是素食也能讓人胃口大

開。
碧
綠
素
黃
鵲(

素)

主料

新鮮當歸條……………150 g

新鮮丹參條……………150 g

枸杞……………………50 g

掛薯……………………200 g 

素食料(素火腿、素肉)……適量

豆腐皮…………………2 張

青江菜…………………5 把

高湯……………………適量

調味料

香菇精…………………少許

素蠔油…………………少許

鹽………………………少許

1.
將新鮮丹參、當歸、掛薯切小

丁，枸杞泡軟。再依照個人口

味，放入喜好的素食料，加入調

味料均勻拌炒。留下少許湯汁與

高湯調成淋醬

2.
腐皮切好小張，包裹作法1的餡
料打個小結，放入鍋中香炸。取

出後置於川燙過的青江菜上排

盤，最後淋上作法1的淋醬即可林
明
火 

花
蓮
統
帥
大
飯
店 

餐
飲
部
行
政
主
廚

一人份

中式養生料理

作法
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擁有豐富膠質的金錢鰻不但沒有腥味，也最容易附著藥膳的菁華。魚

皮Q韌緊緻超彈牙，魚脂凝滑彈溜超酥軟。馨美的芋香讓整體滋味更

均衡，是下飯的好搭檔。
當
歸
金
錢
鰻

主料 1
金錢鰻…………………300 g

芋頭……………………100 g

蒜頭……………………2 粒

主料 2
香菇……………………1 朵

筍片……………………2 片

枸杞……………………2 粒

紅棗……………………5 粒

新鮮當歸片……………2 片

調味料

雞精……………………適量

蠔油……………………適量

米酒……………………適量

1.
金錢鰻洗淨，以大火炸至金黃

色、芋頭及蒜頭小火炸3分鐘備
用

2.
將主料2和作法1的食材與調味料
拌勻，再一起入鍋以中火煎燒10
分鐘即可

一人份

中式養生料理

林
明
火 

花
蓮
統
帥
大
飯
店 

餐
飲
部
行
政
主
廚

作法





材料

040

由花蓮好水孕育的黃金蜆，肉質就是比其他品種要來得堅韌有彈性。

與辛香料稍微拌炒，就是最好的下酒菜。以當歸葉取代九層塔，增添

了幾份清爽昂揚的滋味；吃得滿口生香。
當
歸
金
蜆
花
開

材料

黃金蜆肉………………200 g

新鮮當歸葉……………2 片

蔥………………………1根

配料

蒜末……………………少許

辣椒丁…………………少許 

調味料

鹽………………………1 g

糖………………………2 g

雞粉……………………20 g

1.
將黃金蜆與調味料炒香

2.
配料爆香後，加入作法1的蜆肉
與切碎的當歸葉均勻拌炒

3.
將蔥切開成片、泡冰水增加韌

度；取出後捲入作法2的材料擺
盤上桌

一人份

中式養生料理

莊
育
賢 

銘
師
父
担
仔
麵
主
廚

作法





材料

042

被稱為「山珍」的猴頭菇自古因為珍貴稀少，只有皇宮貴族之士才能

品嚐。拜養殖之賜，至今已方便取得。猴頭菇的營養成份高，獨有的

千褶百紋能將湯頭的精華飽滿吸盡。又因清爽的特質不會搶走藥膳的

香氣，取來煲湯燉煮再合適也不過。

鮮
當
歸
猴
菇
雞
湯

主料

雞腿肉……………………150 g

猴頭菇……………………80 g

大白菜……………………150g

新鮮當歸條………………20 g

紅棗………………………15 g

薑片………………………2 片

調味料

鹽………………………5 g

米酒……………………5 g

糖………………………3 g

雞粉……………………3 g

白胡椒粉………………少許

1.
雞腿肉去骨去皮切塊，入水川燙

後撈起備用

2.
再將猴頭菇切片、大白菜切前

段，皆入鍋川燙 

3.
新鮮當歸洗淨入100℃烤箱烤20
分鐘烤香烤乾。紅棗洗淨備用

4.
將作法1的雞腿肉塊、作法2和作
法3的材料與薑片，依序放入燉
盅內。加入高湯至8分滿後，以
隔水加熱方式燉煮2小時即可

一人份

中式養生料理

潘
錦
華 

花
蓮
理
想
大
地
渡
假
村
中
餐
主
廚

作法





材料

044

新鮮的當歸色澤清亮、氣味清香，乾燥過藥草絕對無可比擬。將零餘

子與肉質飽滿的九孔一起入鍋燉煮，簡單中自有一種雋永滋味。當
歸
燉
九
孔

材料

九孔……………………… 5粒

排骨……………………… 50 g

零餘子…………………… 3粒

紅棗……………………… 5粒

枸杞………………………5粒

新鮮當歸條………………100 g

調味料

鹽…………………………10 g

糖…………………………6 g

米酒………………………少許

1.
九孔川燙備用

2.
將排骨川燙洗淨後，將所有材料

與調味料放入蒸1.5小時，最後
再放入九孔即可

一人份

中式養生料理

莊
忠
銘 

銘
師
父
担
仔
麵
負
責
人 

 
 

作法





材料

046

鮭魚炸乾後更能封存鮮美的滋味，即使入甕久燉也能保有堅韌的肉

質。新鮮的蘋果帶出果香，能均衡藥膳的草藥味。南北杏則帶出芬芳

的杏香，增添迷人的香氣。看似清淡卻獨自擁有昂揚的韻味。
當
歸
蜜
果
鮮
魚
湯

主料 1
鮭魚……………………300 g

主料 2
排骨……………………300 g

新鮮當歸條……………100 g

蘋果……………………250 g

枸杞……………………5 粒

紅棗……………………2 粒

南北杏…………………50 g

調味料

雞精……………………適量

鹽………………………適量

1.
鮭魚以中火炸8分鐘備用

2.
將主料2的材料些微川燙過，與
作法1的鮭魚放入高湯進盅燉煮1
小時即可

一人份

中式養生料理

林
明
火 

花
蓮
統
帥
大
飯
店 

餐
飲
部
行
政
主
廚

作法





材料

048

相當豪華大氣的一道藥膳料理！當歸鴨本來就是人人熟悉的道地菜

餚。延伸此作法、再加入十全大補湯的養身概念，將藥膳發揮得淋漓

盡致。多了奢華的鮑魚與金華火腿入鍋，熬出的湯頭果然氣韻濃郁，

喝完齒頰留芳、喉頭回甘。

當
歸
鮑
鴨
湯

主料

全鴨……………………6 kg

大鮑魚…………………6粒

金華火腿(切塊)………100 g

冬筍(切塊) ……………半枝

新鮮當歸(全枝完整)……300 g

人參……………………全枝

紅棗……………………10粒

青耆……………………6片

零餘子…………………10粒

調味料

米酒……………………100 cc

鹽………………………40 g

糖………………………35 g

雞粉……………………40 g

1.
將全鴨川燙後洗淨放入容器中。

其他材料和調味料依序放入。以

大火蒸2小時、中火2小時

2.
將數塊金華火腿置於鴨上裝飾，

即可上桌

一人份

中式養生料理

莊
忠
銘
銘
師
父
担
仔
麵
負
責
人

作法





材料

050

慢火細熬的蹄筋不但讓口腔運動的很過癮，滲出的豐富膠質也讓湯頭

得更為柔順滑溜。甘醇的丹參隨著咀嚼的韻律漸漸盈滿整腔，滿滿的

暖意也讓血液更為沸騰。
丹
參
燉
蹄
筋

材料

新鮮丹參條……………100 g

蹄筋……………………20 g

排骨……………………50 g

零餘子………………… 3粒

紅棗…………………… 3粒

枸杞…………………… 5粒

中薑片…………………3片

調味料

鹽…………………………10 g

糖…………………………6 g

米酒………………………少許

1.
新鮮丹參洗淨後加水以小火煮10
分鐘、取出

2.
將鮮丹參汁過濾取其原汁，放入

其他材料和調味料蒸1.5小時

3.
最後擺上薑片、方可上桌

一人份

中式養生料理

莊
育
賢 

銘
師
父
担
仔
麵

作法





西式創意藥膳
以本地食材及新鮮藥膳為主、西式的手法為輔，

變化出極為風尚的佳餚；

實實在在觸動台灣最在地的美食精神。





材料

054

天然的鮮橘色澤，讓人眼睛一亮。新鮮的丹參擁有微微的青草香，獨

自散發清秀的氣息。含蓄的藥草氣味正與南瓜的馨香超級對味。再與

其他蔬菜一起熬煮，醞釀出鹹中帶甜、甜中醞鮮的濃湯。取條法國麵

包蘸著吃，更有不同的滋味。

丹
參
南
瓜
燴
野
菇

主料 

南瓜……………………100 g

紅蘿蔔…………………40 g

高湯……………………250 cc

新鮮丹參條……………15 g

鮮奶油…………………20 g

牛油……………………5 g

益母草…………………少許

配料

鴻禧菇…………………40 g

美白菇…………………40 g

珊瑚菇…………………40 g

青花菜…………………40 g

紅蘿蔔球………………40 g

調味料

鹽………………………3 g

糖………………………2 g

雞粉……………………少許

白胡椒…………………少許

1.
先將南瓜和紅蘿蔔洗清去皮切

塊蒸20分鐘。加入新鮮丹參與
150cc高湯後一起放入果汁機裡
打成泥備用

2.
將配料川燙撈起。起油鍋加入少

許調味料拌炒後撈起裝盤

3.
將100cc的高湯煮沸，加入作法1
的南瓜泥和調味料煮沸成糊狀

4.
將鮮奶油和牛油拌勻後淋在作法

3的南瓜濃湯中即可食用

一人份

西式創意藥膳

潘
錦
華 

花
蓮
理
想
大
地
渡
假
村
中
餐
主
廚

作法





材料

056

雞肉和參類最為搭配！無論燉湯、香煎、燒烤都很對味。縱使略澀的

雞胸肉，也能因為被藥膳醃製過而更加香潤可口。挑選沒骨的雞肉，

倒也擷取西式餐飲的優點，體貼懶得嗑骨頭、或怕壞了吃相的人。
香
料
雞
排
養
生
汁

主料

雞胸肉…………………180 g

新鮮丹參葉……………2 g

新鮮丹參條……………20 g

紅棗……………………20 g

香菇……………………10 g

洋菇……………………20 g

紅蘿蔔…………………40 g

綠蘆筍…………………80 g

迷迭香…………………5 g

調味料

胡椒鹽…………………2 g

一人份

西式創意藥膳

陳
慶
麟 

臺
灣
觀
光
學
院 

專
任
技
術
助
理
教
授

1.
取少許丹參條切成碎末，和胡椒
鹽調味成醃汁備用。丹參葉切碎
備用

2.
剩餘丹參條加少許水熬煮成醬
汁，並加入紅棗使味道更為甘甜

3.
雞胸肉洗淨後，以作法1的醃汁
調味20分鐘後，再用炭烤方式煎
熟

4.
紅蘿蔔削型清燙至熟。綠蘆筍切
段和香菇、洋菇拌炒成配菜擺盤

5.
淋上作法2的醬汁、撒上作法1的
丹參葉裝飾即可食用

作法





材料

058

利用丹參與當歸的滋味，巧妙將雞腿皮、雞腿肉、與西方的德式香腸

串在一起。大口咬下，三種豐富的口感與肉汁夾雜著甘醇的藥膳香，

一併在嘴中蹦開；煞是過癮！
香
腸
雞
肉
捲
佐
丹
參
醬
汁

主料 1
去骨雞腿肉……………220 g
雞胸肉…………………200 g
蛋白……………………10 g
新鮮當歸條……………5 g
新鮮丹參條……………5 g

主料 2
香腸……………………80 g
蘆筍……………………10 g
紅腰豆…………………10 g

配料

筊白筍…………………20 g

山蘇……………………20 g
海苔片…………………2片
金針菇…………………10 g
紅甜椒片………………30 g

調味料

蒜頭……………………10 g
紅蔥頭…………………10 g
迷迭香…………………2 g
奶油……………………10 g
鹽………………………5 g
義大利黑醋……………200cc
蜂蜜……………………2 g

一人份

西式創意藥膳

何
育
任 

花
蓮
美
侖
大
飯
店 

西
餐
主
廚

1.
熱鍋將蒜頭與紅蔥頭爆香放冷。

拌入絞碎的雞胸肉、蛋白、迷迭

香攪拌勻

2.
雞腿肉攤平於鋁薄紙上。將作法

1的餡料均等放上

3.
再放入主料2捲成長筒狀。用
100℃熱水浸泡30分鐘固形，起
鍋後切塊擺盤

4.
清燙皎白筍與山蘇，用海苔片捲

起備用。清燙金針菇用紅甜椒片

捲起備用。

5.
少許熱水加上奶油與鹽，將作法

4的配菜燙熟撈起擺盤

6.
用義大利黑醋加入新鮮丹參與當

歸，以小火濃縮過濾。最後加入

蜂蜜融成醬汁淋於雞捲上即可食

用

作法





材料

060

當歸特殊的草木香氣正能制衡鴨的腥氣，提出底層原有的鮮美滋味。

但熬湯並不是唯一作法，油煎、酥烤也是不錯的嘗試、還能吃到香酥

脆口的鴨皮。煎烤之後的鴨肉透出馥郁的脂香，飽滿含在鴨的纖紋

中；順著逼出的鮮汁逐漸釋放鴨的酥香與藥膳的馨氣；忍不住大快朵

頤一番。

當
歸
油
悶
鴨
腿

主料

鴨腿排…………………1隻

新鮮當歸葉……………20 g

新鮮當歸條……………200 g

調味料

鹽………………………5 g

鴨油……………………200 cc

壺底油…………………500 cc

一人份

西式創意藥膳

莊
育
賢 

銘
師
父
担
仔
麵

1.
將調味料燒熱後備用

2.
鴨腿排塗上少許鹽後、再加入切

碎的新鮮當歸葉醃製。

3.
烤箱放入作法1的醃製鴨腿，並
倒入鴨油。以90℃烤45分鐘至
熟，油汁保留備用

4.
取出鴨腿後，再用平底鍋煎至金

黃上色。

5.
將壺底油加入作法2的油汁，淋
在作法4煎好的鴨腿即大功告成

作法





材料

062

鴨肉野味較重，所以得用氣味較為厚實的當歸來去腥。將好料一起捲

起，豐富的滋味同時在嘴中放送。不但方便吃，也巧妙將各種滋味彼

此交融。
當
歸
鴨
胸
肉
捲
佐
紅
杞
汁

主料 1
鴨胸肉…………………180 g
紫糯米…………………60 g
新鮮當歸根……………30 g
新鮮當歸葉……………30 g
紅蘿蔔…………………60 g
青花菜…………………40 g
新鮮枸杞葉……………5 g

調味料

胡椒鹽…………………2 g
奶油……………………20 g
鮮奶油…………………60 g

一人份

西式創意藥膳

陳
慶
麟 

臺
灣
觀
光
學
院 

專
任
技
術
助
理
教
授

1.
紫糯米泡水煮成糯米飯，加入切

碎的當歸根調味備用

2.
將鴨胸片張開、撒上胡椒鹽和切

碎的當歸葉。再鋪上作法1、捲
起入油鍋煎炸至表面呈現金黃

色。之後再入烤箱烤至個人口味

喜愛的熟度

3.
紅蘿蔔削成蘿蔔型、青花菜川燙

後擺盤

4.
奶油、鮮奶油、切碎的當歸葉入

鍋小煮濃縮成沙拉醬

5.
取出鴨胸肉擺盤並淋上作法4的
醬汁、最後再以迷迭香裝飾

作法





材料

064

來自花蓮的鵪鶉，肉質鮮嫩多汁。齒間伴隨的清脆喀啦聲，突然驚喜

發現那烤得酥脆且帶著藥膳香氣的腿骨。高檔的鵝肝當歸醬汁讓人有

種被奢華伺候的幸福。
鵝
肝
佐
當
歸
鵪
鶉

主料

新鮮鵪鶉………………1隻

鵝肝……………………20 g

牛奶……………………50 cc

馬鈴薯…………………50 g

枸杞……………………5 g

調味料 1 (當歸原汁) 

新鮮當歸條……………300 g

水………………………1000 cc

調味料 2
醬油……………………少許

味淋……………………少許

鹽………………………少許

鮮奶油…………………少許

一人份

西式創意藥膳

莊
忠
銘 

銘
師
父
担
仔
麵
負
責
人

1.
將鵪鶉剖半去內臟、去骨但留下

大腿骨。洗淨備用

2.
將調味料1以小火煮滾15~20分
鐘，當歸撈起後為鮮當歸原汁

3.
起一油鍋將奶油爆香，依序加入

鵝肝、牛奶及作法2的鮮當歸原
汁100cc熬煮至濃稠狀，製成鵝
肝醬汁

4.
將作法1用醬油與味淋簡單醃
漬。利用保鮮膜塑型，將鵪鶉塑

型成圓球狀，入蒸籠蒸約6分鐘
後取出

5.
另起一油鍋，將熱油淋上作法4
的鵪鶉至表面呈金黃色

6.
將馬鈴薯蒸熟，加入鹽和鮮奶油

壓成泥。與鵪鶉一起排盤、淋上

鵝肝醬汁即可

作法





材料

066

原來極富延展性的當歸竟然能作成豆腐！以芙蓉、竹炭與紅麴強烈的

三色為對比，首先挑起視覺的情緒。鮑魚與豆腐的組合將Ｑ軟與柔綿

的口感層層相疊，甘甜中化出印象深刻的香醇。
當
歸
彩
虹
鮑
魚

主料

豆漿……………………100 cc
蛋白……………………50 cc
芙蓉豆腐………………1塊
鮑魚……………………1粒

調味料 1
竹炭粉…………………少許
紅麴醬…………………少許

調味料 2
當歸原汁………………40 cc
雞湯……………………20 cc
鹽………………………少許
太白粉…………………少許

一人份

西式創意藥膳

莊
育
賢 

銘
師
父
担
仔
麵

1.
豆漿加入蛋白、用竹炭粉與紅麴

醬調色打勻。倒入容器中以中小

火蒸20分鐘，再用餘火悶熟即是
竹炭豆腐

2.
將三色豆腐切成相同大小，放上

鮑魚蒸熱3分鐘

3.
調味料2加入少許太白粉水勾成
薄芡，淋上作法2主料即可

作法





材料

068

香潤多汁的海鮮球嚼感超好，一口咬下、瞬間當歸的香氣混著海鮮的

菁華汁液，在嘴中完全爆發；有種噴淚的感動。家庭主婦也可將魚漿

多摔打幾次、揉出較小顆的當歸海鮮丸；粒粒彈Q勁道夠，保證一上

桌就搶光光。

黃
龍
戲
繡
球

主料

小龍蝦…………………15 g
旗魚肉…………………5片
花枝漿…………………50 g
新鮮當歸葉……………3 g
太白粉…………………少許
枸杞……………………少許

調味料 1 (當歸原汁)

新鮮當歸條……………450 g
水………………………250cc

調味料 2
蔥油……………………50 g
醬油……………………30 g
糖………………………10 g
胡椒……………………少許
雞粉……………………少許

一人份

西式創意藥膳

莊
育
賢 

銘
師
父
担
仔
麵

1.
將龍蝦肉、花枝漿、切碎的旗魚

肉與新鮮當歸葉和調味料混合

2.
平鋪一張保鮮膜，依序放入龍蝦

肉和花枝漿，再用保鮮膜包緊成

球狀。用少許滾水後定型，下鍋

大火蒸熟5分鐘

3.
將調味料1用小火熬30~40分成當
歸原汁

4.
將作法3的原汁與作法2包鮮膜內
的鮮汁混合，再用太白粉勾薄欠

成為醬汁、淋於作法2的成品上
即成

作法





材料

070

藥膳不只有熬湯的一種用法，也可以用凝凍的方式來增加口感的變

化。利用海鮮的膠質熬出清鮮昂揚的藥膳高湯；並豪爽地加入各式好

料、彷彿把彩虹凝凍起來，煞是美麗！
水
晶
當
歸
凍

主料

魚骨……………………30 cc

高湯……………………100 cc

吉利丁片………………1片

鯛魚……………………5 g

芹菜……………………2 g

飛魚蛋…………………3 g

番茄丁…………………2 g

海菜……………………1 g

新鮮當歸葉……………5 g

枸杞……………………少許

調味料 1 (新鮮當歸原汁) 

新鮮當歸條……………1 g

水………………………150 cc

調味料 2
鹽………………………1 g

糖………………………1 g

雞粉……………………1 g

一人份

西式創意藥膳

莊
忠
銘 

銘
師
父
担
仔
麵
負
責
人

1.
調味料1熬成新鮮當歸原汁，取
100cc再與魚骨和高湯熬煮2小
時。熄火後放入調味料2拌勻。
最後放入吉利丁片使之融化，冷

卻備用

2.
將鯛魚、芹菜切丁，川燙泡冰水

備用。備碗鋪上一層保鮮膜，取

少許鯛魚丁、芹菜丁、飛魚蛋、

番茄丁、海菜與切碎的當歸葉。

最後加入高湯凍到滿。用保鮮膜

塑形捲成長圓桶狀、放入冰水中

冷凝，取出去膜即可食用

作法





材料

072

嚴選來自花蓮吉蒸牧場的生牛奶，果然做出口感獨特、凝滑細緻的當

歸芙蓉豆腐。當歸組合正好均衡鰻魚的海腥味，讓濃郁的奶味與甘醇

的藥膳香盈繞唇舌之間，久久不散。
當
歸
芙
蓉
鰻

主料 1
生牛奶…………………300 cc

蛋液……………………200 cc

味淋……………………15 g

枸杞……………………少許

主料 2
熟鰻魚片………………6片

調味料

雞粉……………………20 g

鮮當歸原汁……………300 cc

一人份

西式創意藥膳

莊
忠
銘 

銘
師
父
担
仔
麵
負
責
人

1.
將材料1與調味料混合打勻入容
器。放進蒸籠以中小火蒸20分
鐘、取出裝盤

2.
將鰻片切片相疊，蒸6分鐘後取
出裝盤即可

作法





材料

074

凝凍於水晶塔裡的海鮮，色澤看起來更加鮮麗且可口好吃。善用吉利

丁的凝凍魔法，無論是鹹的菜餚或是甜的酒凍；都能將藥膳以更新穎

的方式呈現。
銀
鱈
養
生
蟹
肉
塔

主料

銀鱈魚………………………60 g

蟹肉…………………………40 g

洋蔥…………………………30 g

紅蔥頭………………………20 g

洋芋…………………………20 g

蛋黃…………………………2顆

新鮮當歸葉…………………2 g

義大利節瓜…………………15 g

紅甜椒………………………10 g

黃甜椒………………………10 g

黃瓜…………………………10 g

香菜…………………………5 g

枸杞…………………………少許

調味料

橄欖油………………………60 g

吉利丁片……………………1片

澄清奶油……………………80 g

鹽……………………………少許

胡椒…………………………少許

一人份

西式創意藥膳

陳
慶
麟 

臺
灣
觀
光
學
院 

專
任
技
術
助
理
教
授

1.
洋蔥、紅蔥頭切碎，用橄欖油略

為拌炒放涼。洋芋切片煮熟、蟹

肉川燙至熟

2.
將作法1調味，並加入吉利丁做
成塔，至於節瓜上

3.
澄清奶油低溫加熱至溶化。再和

蛋黃、切碎的新鮮當歸葉打成醬

汁

4.
銀鱈魚用鹽和胡椒調味後，煎至

表面金黃。表面抹上作法3的醬
汁。入烤箱以180℃烤5分鐘至表
面金黃，取出置於節瓜蟹肉塔上

5.
用紅、黃甜椒、黃瓜與香菜裝飾

即成

作法





材料

076

以肉質較為細緻的海鱸魚為主料、並跳脫一般煎炒的作法，用細火慢

蒸、讓藥膳的精華汁液深刻滲入每條紋理中；誘出絲絲入扣的鮮美滋

味。採用魚捲的方式，體貼食用者於餐桌上去刺去骨的麻煩、又能一

口嚐盡所有的好味道。

彩
椒
當
歸
鮮
魚
卷

主料

金目鱸…………………100 g
新鮮當歸葉……………30 g
枸杞……………………5 g
紅甜椒…………………10 g
黃甜椒…………………10 g

調味料

鹽………………………少許
胡椒……………………少許

一人份

西式創意藥膳

高
得
明 

花
蓮
遠
雄
悅
來
大
飯
店  

餐
飲
部 

西
餐
主
廚

1.
將魚片去肉留皮

2.
取下的肉剁碎、並加入切碎的新

鮮當歸葉、紅甜椒、黃甜椒與已

用熱水泡軟的枸杞。最後撒上調

味料拌勻

3.
將作法2的餡料平鋪於作法1的魚
皮上，用保鮮膜協助捲起、入蒸

籠以大火蒸煮10分鐘

4.
魚捲取出切斜刀、將蒸籠裡的汁

液加上少許胡椒與切碎的新鮮當

歸葉作為醬汁、淋在魚捲上即可

食用

作法





材料

078

Q韌滑口的大明蝦被藥膳加持過後，肉質變得更為鮮甜香潤。酥炸的

香芋與洋芋增添爽脆的口感；濃滑的芝士帶出迷人的奶香，讓人一再

吮指回味。
紫
芋
當
歸
烤
明
蝦

主料

大明蝦…………………100 g
芋頭粒…………………15 g
洋芋粒…………………15 g
蝦卵……………………5 g
新鮮當歸條……………10 g
芝士片…………………1片
麥門冬…………………少許

調味料

沙拉醬…………………30 g

一人份

西式創意藥膳

潘
錦
華 

花
蓮
理
想
大
地
渡
假
村
中
餐
主
廚

1.
明蝦洗淨去殼與泥腸、開背後備

用

2.
新鮮當歸切小丁、芋頭粒與洋芋

粒酥炸至金黃酥脆後瀝乾、蟹卵

與調味料拌勻

3.
將作法1的明蝦置於鋁箔紙上、
塗上作法2的餡料與芝士片。入
200℃烤箱烤12分鐘至金黃上色
即可

作法





材料

080

運用巧思，將紅蘿蔔、枸杞與丹參一起熬煮、並打成淋醬。鮮麗的橘

黃醬汁點滴在盤裡，彷彿春天早晨撒下的一抹陽光；光看了就很有精

神。搭配肉質結實甜美的明蝦、干貝一同送入口中，舌尖可以感受到

鮮味的顫動；幸福感油然而生。

干
貝
明
蝦
佐
丹
參
汁

主料

洋芋……………………80 g
培根……………………20 g
地瓜……………………20 g
紅蘿蔔…………………60 g
枸杞……………………30 g
新鮮丹參條……………10 g
深海大蝦………………2隻
新鮮干貝………………80 g

調味料

鮮奶油…………………60 g
白酒……………………20 cc
胡椒鹽…………………2 g

一人份

陳
慶
麟 

臺
灣
觀
光
學
院 

專
任
技
術
助
理
教
授

1.
洋芋削皮後切厚片煮熟。再後用

鮮奶油搗碎，做成洋芋泥

2.
培根略煎烤至波浪狀。地瓜切片

油炸至表面金黃酥脆備用

3.
紅蘿蔔加入枸杞和新鮮丹參熬

煮，取出後用果汁機打成醬汁

4.
蝦子去殼與腸泥、用刀開背。加

入白酒與胡椒鹽，分別與煎熟

5.
擺盤撒上切碎的新鮮丹參葉裝

飾、並淋上作法3的醬汁即成

作法

西式創意藥膳





材料

082

小里肌肉質鮮嫩，以網油包覆、可讓口感更為豐美圓潤。當歸葉色澤

青翠，烘乾磨碎之後仍保有青綠的色澤，增添視覺饗宴。以新鮮丹參

熬煮的淋汁就是比乾燥過來的柔和芬芳許多。既不搶味又能調和，十

分稱職好用。

網
油
小
里
肌
佐
丹
參
醬

主料

小里肌…………………500 g
豬網油…………………60 g
新鮮丹參條……………30 g
乾燥當歸………………20 g
水………………………200 cc

調味料

鹽………………………少許
胡椒……………………少許

一人份

張
守
信

1.
以調味料塗抹小里肌。再用豬網

油包捲、慢火嫩煎上色

2.
將作法1的肉捲進烤箱，以190℃
烤15分鐘，並將里肌油汁留下配
用

3.
新鮮當歸葉切碎、蘸於烤好肉捲

的表面

4.
以水、作法2的里肌油汁與丹參
用細火熬煮，過濾後即為醬汁，

淋於肉捲上食用

作法

西式創意藥膳





材料

084

富含豐潤油脂的沙朗肉質豐美爽嫩，稍微嫩煎就能逼出香郁潤口的肉

汁。尤以新鮮丹參入紅酒的獨特淋醬，不但去除肉類的油膩、更讓胃

口大開。隨著微微散發的酒香，心也跟著醉了。
沙
朗
牛
排
佐
丹
參
醬

主料

沙朗牛排…………………300 g

鮮丹參條…………………100 g

牛肉原汁…………………200 g

紅酒………………………100 g

枸杞………………………少許

調味料

鹽…………………………少許

胡椒………………………少許

一人份

張
守
信

1.
沙朗牛排加入調味料、嫩煎三分

熟即可

2.
將牛肉原汁、紅酒與丹參以慢火

熬成濃縮汁液，淋於牛排上即可

上桌 

作法

西式創意藥膳





材料

086

中式的藥膳、西式的吃法，但來耳目一新的體驗。取自牛腰脊內側的

菲力牛排，被細嫩的油脂完美包覆；以新鮮丹參的草根香控制油花、

讓腴美的凝脂很有節制地釋放到肉質的纖維中、取得口感恰到好處的

完美。

丹
參
菲
力
牛
排
紅
杞
汁

主料

菲力牛排…………………180 g

馬鈴薯……………………1顆

新鮮丹參葉………………20 g

新鮮丹參條………………10 g

枸杞………………………少許

調味料

胡椒鹽……………………少許

一人份

陳
慶
麟 

臺
灣
觀
光
學
院 

專
任
技
術
助
理
教
授

1.
新鮮丹參葉烘乾、切碎備用

2.
洋芋帶皮煮熟後，去皮切片擺盤

3.
新鮮丹參條熬煮成醬汁備用

4.
菲力撒上調味料、用火煎烤至7
分熟。淋上作法3的醬汁、撒上
作法1的新鮮丹參葉碎為裝飾即
成

作法

西式創意藥膳





材料

088

來自義大利餐點的靈感，將中餐轉為更精緻唯美的方式呈現。帶著原

始野味的羊排，頗適合以當歸搭配。巧妙使用麵包粉、吸盡所有的華

麗滋味，酥烤之後轉換為香脆涮嘴的好滋味，撩人味蕾。
燒
烤
當
歸
羊
排

主料

羊肩排……………………180 g

紅蘿蔔……………………20 g

紅番茄……………………40 g

青花菜……………………20 g

新鮮當歸根………………10 g

新鮮當歸葉………………20 g

綠蘆筍……………………20 g

茄子………………………15 g

枸杞………………………少許

調味料

蒜頭………………………15 g

鹽…………………………少許

胡椒………………………少許

一人份

陳
慶
麟 

臺
灣
觀
光
學
院 

專
任
技
術
助
理
教
授

1.
羊肩排清理修型後，用切碎的新

鮮當歸根和沙拉油醃泡入味

2.
將作法1的醃製羊肩排塗上調味
料、煎至表面呈現金黃色。再鋪

上麵包粉和切碎的當歸葉，入烤

箱以160℃烤至8分熟後，取出切
片

3.
青花菜切小朵、綠蘆筍切段、蕃

茄切舟、茄子切滾刀。一同和切

成片的蒜拌炒，並加入切碎的當

歸根調味。取出後和羊肩排一同

擺盤即可

作法

西式創意藥膳





材料

090

打破一般常見的橫躺排盤、師傅大膽將羊膝豎了起來；再用切碎的藥

膳葉蘸點，讓詩琴話意的山水畫也躍上了餐盤。醺美的紅酒化解羊的

腥羶、性溫的丹參調和整體平衡，並將鮮甜的野味凸顯出來。讓人顧

不得形象、真想拿起來大口啃。

紅
酒
丹
參
小
羊
膝

主料

羊膝………………………600 g

新鮮丹參條………………30 g

洋蔥………………………50 g

紅蘿蔔……………………30 g

西芹葉……………………20 g

紅酒………………………80 g

水…………………………150 cc

枸杞………………………少許

調味料

鹽………………………少許
胡椒……………………少許

一人份

張
守
信

1.
羊膝加入調味料，以中火煎至金

黃上色

2.
洋蔥爆香，加入切碎的紅蘿蔔、

西芹葉與紅酒，以慢火熬成濃縮

紅酒汁

3.
將新鮮丹參與水細熬45分後過
濾，再加入作法2的濃縮紅酒汁
融合為醬汁淋於羊膝上，即可上

桌

作法

西式創意藥膳





材料

092

擷取西班牙燉飯概念，用東方的藥膳食材來表現。以新鮮丹參和當歸

的甘醇滋味為底，細細帶出蕃紅花的馨香與蕃茄醬的酸甜；組合出滋

味豐盛的雙層燉飯。特調的柳橙淋醬將新鮮的海鮮刻劃地更為鮮美。
鳳
尾
明
蝦
襯
藥
膳
燉
飯

主料

明蝦……………………80 g
干貝……………………20 g
海苔片…………………1片

主料 2
白米……………………50 g
雞高湯…………………100 g
新鮮當歸條(切碎)……5 g
新鮮丹參條(切碎)……5 g
枸杞……………………5 g
米酒……………………10 cc

蕃紅花…………………0.5 g
蕃茄醬…………………30 g
黃瓜片…………………2 g

調味料 1
胡椒鹽…………………1 g
麵粉……………………3 g

調味料 2
柳橙濃縮汁……………20 cc
檸檬汁…………………10 cc
奶油……………………10 g

一人份

何
育
任 

花
蓮
美
侖
大
飯
店 

西
餐
主
廚

1.
明蝦去頭去殼洗淨清泥腸，留下

尾巴部分。中間劃刀將干貝及海

苔片捲起放入。灑上胡椒鹽及少

許麵粉，入鍋煎至烤熟上色

2.
白米洗淨。加入雞高湯、新鮮丹

參與當歸、枸杞與米酒燜煮成燉

飯。最後分成兩部份、各自加入

蕃紅花與蕃茄醬，製成雙色燉飯

3.
用模具先將蕃茄燉飯壓平，後放

置紅花燉飯。最後用小黃瓜片捲

起

4.
燉飯上放上作法1的干貝明蝦，
淋上由調味料2調配而成的醬
汁，方可上桌

作法

西式創意藥膳
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自製的藥酒醇厚柔順；小啜一碗便滿口生香。巧取高麗菜越熬越香甜

的特性，再使用熬煮方式逼出豬肉片的鮮美肉汁；果然為活蟹的鮮美

滋味加高分！
丹
參
老
酒
鮮
蟹
湯

主料

螃蟹……………………300 g
蛤蜊……………………100 g
豬肉片…………………50 g
高麗菜…………………30 g
草蝦……………………90 g

配料

新鮮當歸條……………10 g
新鮮丹參條……………10 g

川芎……………………5 g
桂枝……………………5 g
紅棗……………………5 g
枸杞……………………2 g
米酒……………………100cc

調味料

青蔥……………………5 g
冰糖……………………5 g
鹽………………………5 g

一人份

何
育
任 

花
蓮
美
侖
大
飯
店 

西
餐
主
廚

1.
將配料用米酒浸泡3日備用

2.
用熱水將螃蟹、草蝦川燙後放入

鍋中後再加入蛤蜊、豬肉片、高

麗菜

3.
加入作法1的藥膳酒，並以小火
文煮30分鐘、加入調味料即可

作法

西式創意藥膳





材料

096

蒸煮之後的南瓜，釋放出香綿軟甜的好滋味；尤以當歸枸杞調和之

下，更為甘甜。以蔬菜代替肉類拉拔干貝鮮味，讓飽滿圓潤的鮮貝流

露一股清秀馨美的氣質。集所有菁華為一身的鮮貝藥膳高湯，讓身子

都舒活了起來。

南
瓜
當
歸
鮮
貝
湯

主料

南瓜……………………80 g
帆立貝…………………100 g
新鮮當歸條……………10 g
枸杞……………………5 g
新鮮當歸葉……………5 g
魚高湯…………………200 cc

調味料

鹽………………………少許
胡椒……………………少許

一人份

高
得
明 

花
蓮
遠
雄
悅
來
大
飯
店  

餐
飲
部 

西
餐
主
廚

1.
將南瓜帶皮用圓形容器蓋成圓柱

形，用中火蒸20分鐘

2.
把新鮮當歸和枸杞放入魚高湯中

用文火熬煮約30分鐘後，過濾備
用

3.
帆立貝切片放置作法1的南瓜片
上，再將作法2的高湯汁淋上、
將干貝燙熟

4.
整片新鮮當歸葉與泡軟的枸杞放

置干貝上做為裝飾，即可食用

作法

西式創意藥膳
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穿燙過的青豆不但能去除草腥與澀味，又能保有翠綠清亮的色澤；彌

補藥膳黯沈的本色。以藥膳的甘醇為底，加入魚、蝦、貝類增加Q實

口感與鮮美滋味，再取蔬菜的天然的色澤，就會是一道可口的藥膳佳

餚。

丹
參
豆
仁
海
鮮
羹

主料

蟹管肉…………………30 g
鮮干貝…………………40 g
花枝……………………40 g
蝦仁……………………40 g
馬鈴薯…………………150 g
青豆仁…………………150 g
丹參末…………………30 g
高湯……………………200 cc
益母草…………………少許

調味料

牛油……………………5 g
米酒……………………5 g
鹽………………………5 g
雞粉……………………3 g
糖………………………2 g
白胡椒…………………少許
太白粉…………………少許
鮮奶油…………………20 g

一人份

潘
錦
華 

花
蓮
理
想
大
地
渡
假
村
中
餐
主
廚

1.
蟹管肉入水沸燙熟後，撈起用冷

水漂涼

2.
鮮干貝、花枝、蝦仁洗淨加入少

許鹽和太白粉醃過。入沸水燙熟

後撈起瀝乾備用

3.
馬鈴薯洗淨去皮切薄片。隔水蒸

20分鐘後取出。青豆仁清燙後撈
起瀝乾備

4.
將丹參末、高湯、與作法2的材
料一起放入果汁機中重覆攪打2
次成泥

5.
把作法3的清豆泥倒入湯鍋中以
小火略煮。之間加入作法1、作
法2的材料與調味料。拌勻後改
大火煮至濃稠狀、加入鮮奶油後

即可盛碗食用

作法

西式創意藥膳





中式新燦甜品
看似平實無華的甜點，卻是料豐味足。

尤以新鮮藥膳提煉的甜味，已將整體充實地很飽滿；

簡單中自有一種雋永。
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中式的鬆糕，果然百年吃也吃不膩；無論燙口炙熱的吃或是放涼食

用，都別具風味。吃法也富彈性；拿掉內餡加入桂圓，便是養生的中

式小糕點。添加核桃、松子或葡萄乾，則可增添整體的香氣與咀嚼的

樂趣。

當
歸
鬆
糕

主料(麵團)

蛋………………………100 g
紅糖……………………90 g
低筋麵粉………………3 g
泡打粉…………………2 g
奶油……………………50g
新鮮當歸泥……………5 g

配料(內餡)

卡士達粉………………375 g
鮮奶……………………1000 cc

乳酪……………………150 g
紅棗……………………60 g
玉米粒…………………60 g

9個

陳
金
龍 

遠
雄
悅
來 

餐
飲
部
西
點
主
廚

1.
蛋、紅糖拌勻後再加入麵粉與泡

打粉攪拌、最後加入奶油與新鮮

當歸泥拌勻為麵團

2.
主料2拌勻、再加入回室溫的乳
酪、與煮軟切碎的紅棗與玉米

粒，全部一起攪拌均勻。再分割

為每個20克的餡料

3.
將作法1的麵團先取一些放入容
器內、依序放入餡料、最後再放

入麵團至8分滿

4.
至於烤盤上送入烤箱，以180℃
烤125分鐘即可取出食用

作法

中式新燦甜品
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顧眼的龍眼、活血的藥膳、補益肺氣且充滿膠質的白木耳⋯⋯顧身子

的養生藥材盛滿整碗，卻又不失甜美滋味；保有甜湯討人喜愛的特

質。彈Q的湯圓增加口感，也可使用低熱量的愛玉代替。如想讓養生

功效再升級，加點紅棗也不錯。

當
歸
湯
圓
雪
耳
露

主料

新鮮當歸條……………20 g
大湯圓(紅、白兩色) …60 g
乾白木耳………………10 g
乾龍眼肉………………10 g

調味料

白砂糖…………………15 g

一人份

潘
錦
華 

花
蓮
理
想
大
地
渡
假
村
中
餐
主
廚

1.
白木耳與龍眼泡水至軟，取出瀝

乾備用

2.
新鮮當歸洗淨切片，與作法1的
材料、水、調味料一同入鍋煮熟

3.
湯圓另外取鍋沸煮。浮起後撈起

瀝乾，放入作法2的甜湯即可盛

碗食用

作法

中式新燦甜品
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隨手就可輕鬆泡飲的鮮丹參茶，讓保養健身也變得很容易！以桂圓和

紅棗柔化當歸充滿個性的本草味；讓整碗茶散發令人印象深刻的甜冽

滋味。搭配小點心又可化油去膩，實為午茶的不二選擇。
丹
參
福
氣
茶

主料

新鮮當歸條……………20 g
桂圓肉…………………60 g
紅棗……………………10粒
蓮子……………………15粒
水………………………1200 cc

調味料

冰糖……………………適量

二人份

莊
忠
銘 

銘
師
父
担
仔
麵
負
責
人

1.
將新鮮當歸洗淨後，加入所有材

料和調味料煮滾；再轉換小火再

煮15分鐘

2.
再入冰糖，即可盛碗食用

作法

中式新燦甜品





P108-109：篇名頁(西式玲瓏小點)
西式玲瓏小點
以藥膳與西方的奶製品為食材；雖是令人意想不到的
組合，卻又出奇的對味。繽紛熱鬧之餘，巧妙維持互
不衝突搶味的完美融合。
(photos /可從P110~P127用到的圖片中，自行挑選
適合的圖)

西式玲瓏小點
以藥膳與西方的奶製品為食材；

雖是令人意想不到的組合，卻又出奇的對味。

繽紛熱鬧之餘，巧妙維持互不衝突搶味的完美融合。
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養生藥膳不只是大人的健康補品，其實也可以成為小朋友可口的手指

零嘴。擷取可樂餅的創意，將藥膳包裹在香稠的芋泥中入鍋酥炸，誘

人的金黃色澤逗人忍不住想要卡滋一聲、大口咬下。加點創意，放入

青豆、玉米粒或火腿丁，讓滿滿的餡料安撫餓壞的自己。

香
煎
當
歸
豬
肉
洋
芋
餅

主料 1
洋芋………………………80 g
去殼草蝦…………………100 g
新鮮當歸葉………………15 g
枸杞………………………少許

主料 2
豬絞肉……………………150 g
洋蔥………………………10 g
紅蘿蔔……………………10 g
蒜末………………………5 g
調味料 1

鹽…………………………少許
胡椒………………………少許

調味料 2
麵粉………………………5 g
雞蛋………………………1顆
麵包粉……………………10 g

二人份

高
得
明 

花
蓮
遠
雄
悅
來
大
飯
店  

餐
飲
部 

西
餐
主
廚

1.
將洋芋蒸熟後，去皮打成泥狀

2.
主料2切碎、拌上調味料1炒香，
再加入切碎的新鮮當歸葉拌勻

3.
將作法1與作法2均勻融合。塑成
球形後將草蝦塞入、再捏成扁餅

狀 

4.
芋餅沾調味料2，用中火半煎半
炸成金黃色即可。食用時蘸點番

茄醬更美味

作法

西式玲瓏小點
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以西方純正歐式麵包為底，加入東方藥膳的概念，便是獨樹一幟的中

式香草麵包。外表樸實不奢華、咬起來十分具有嚼勁，並伴隨著藥膳

的清雅淡香與醇美的麥香，繚繞滿腔。
當
歸
多
穀
物
麵
包

主料

高筋麵粉………………450 g
全麥麵粉………………50 g
新鮮酵母………………20 g
無鹽奶油………………25 g
蜂蜜……………………20 g

配料

新鮮當歸條……………50 g
葡萄乾…………………50 g
桂圓……………………75 g

枸杞……………………25 g
核桃……………………50 g

調味料

砂糖……………………20 g
鹽………………………100 g

8條

陳
金
龍 

遠
雄
悅
來 

餐
飲
部
西
點
主
廚

1.
將配料適度切碎、加入調味料與

主料揉成麵糰，揉至麵筋拓展程

度即可

2.
基本發酵60分鐘，翻面30分鐘

3.
將作法2的麵團分割成每個100g
的小麵團，繼續發酵30分鐘

4.
進200℃烤箱、烤25分鐘即可出
爐

作法

西式玲瓏小點
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別讓美味下午茶成為健康的負擔！以五穀雜糧粉製成的小餅乾，口感

扎實又有飽足感。細緻的當歸淡香讓穀物的層次得以發揮。搭杯清香

的高山綠茶或玄米茶，讓味蕾隨東方的馨香起舞。
當
歸
枸
杞
麥
片
餅
乾

主料

低筋麵粉………………210 g
奶油……………………150 g
全蛋……………………2顆
細糖……………………200 g
紅糖……………………200 g

配料

麥片……………………100 g
新鮮當歸條……………50 g
枸杞……………………50 g

40片

陳
金
龍 

遠
雄
悅
來 

餐
飲
部
西
點
主
廚

1.
將新鮮當歸、枸杞用水煮軟、切

丁備用

2.
把主料拌勻，最後加入麥片與作

法1的配料與揉成麵團

3.
將作法2的麵團分割成每個20克
的小麵團，輕壓成圓扁狀至於烤

盤上送入烤箱，上火170℃、下
火170℃，烤15∼20分鐘放涼食
用

作法

西式玲瓏小點
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帶著深赭色的新鮮丹參，擁有清秀內斂的甘甜滋味。捨棄呆板的單

糖，師父經過多次嘗試之後；終於找到能與之完美融合的甜菊。淡香

柔美的清甜不但不搶味，更能去除丹參的苦味、提出清美的甘甜。再

以千層派皮的方式增加口感、用白酒的香氣味整體畫龍點睛；完美的

融合令人拍案叫絕！

丹
參
千
層
芙
蕾
派

主料 1 (蛋皮)

蛋白……………………200 g
糖………………………100 g
鹽………………………100 g
鮮奶……………………300 g
低筋麵粉………………150 g

主料 2 (餡料)

新鮮丹參條……………100 g
甜菊……………………10 g

低筋麵粉………………30 g
蛋………………………2顆
奶油……………………10 g
糖………………………80 g
水………………………300 cc

淋醬

白酒……………………20 g
蛋黃……………………1顆
糖………………………2 g

王
明
俊 

花
蓮
美
侖
大
飯
店 

點
心
坊
副
主
廚

1.
蛋白加糖攪拌之後，再加入鹽、

鮮奶、和低筋麵粉一起拌勻

2.
準備平底鍋以1次1湯匙方式淋入
鍋中，用小火煎約30秒後起鍋。
再重複動作，做出20片蛋皮為止

3.
新鮮丹參加甜菊和水，以小火煮

沸20分過濾

4.
將作法3加入低筋麵粉、蛋、奶
油及糖，以小火煮至糊狀後放量

5.
1層麵皮、1層餡，彼此相疊至約
20層切型

6.
蛋黃加糖打發，在加入白酒拌勻

便是淋醬

7.
將醬汁淋上、並用噴燈微燒至表

面金黃色即可

作法

西式玲瓏小點

一人份
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香綿鬆軟的戚風蛋糕絲絲揉和細緻的丹參清香與濃郁的蛋香。清純的

滋味像花朵般；在嘴中徐徐綻放。捨棄濃重的奶油與油脂，單純以健

康的養生藥膳為主角，自然可以放心大口吃。來杯拿鐵或奶茶，就是

完美的下午茶點。

丹
參
養
生
戚
風
蛋
糕

主料

新鮮丹參條……………10 g
枸杞……………………10 g
水………………………125 cc
低筋麵粉………………175 g
泡打粉…………………3.5 g
蛋白……………………290 g
細糖……………………130 g

配料

蛋黃……………………72 g
細糖……………………45 g
沙拉油…………………100 g

1個

陳
金
龍 

遠
雄
悅
來 

餐
飲
部
西
點
主
廚

1.
將新鮮丹參與枸杞加水，煮軟撈

起、切丁備用。丹參枸杞水留下

備用

2.
把配料與作法1的丹參枸杞水拌
勻

3.
將蛋白打成濕性發泡。與低筋麵

粉、泡打粉、細糖和作法2的蛋
黃糊拌勻相揉。最後再加入作法

1的丹參與枸杞丁，均勻揉成麵
團

4.
將作法3的麵團入烤膜烘烤，以
上火190℃，下火180℃、時間約
30∼35分鐘取出品嚐

作法

西式玲瓏小點
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當東方的藥膳遇上西方的起司，意外碰撞出美味的火花。新鮮丹參、

當歸入水滾煮後，可將藥膳的氣味訓化的更為柔和可親；與起司組合

更能淡化乳酪的濃稠與甜膩，將味蕾平衡得恰恰好，忍不住又多吃一

塊。

當
歸
丹
參
乳
酪
蛋
糕

主料

奶油乳酪………………750 g

新鮮當歸條……………20 g

新鮮丹參條……………20 g

水………………………125 cc

6寸海綿蛋糕(1公分厚)…1片

配料

細糖……………………275 g

全蛋……………………6個

蛋黃……………………6個

新鮮丹參酒……………75 g

4個

陳
金
龍 

遠
雄
悅
來 

餐
飲
部
西
點
主
廚

1.
將新鮮丹參、當歸加水煮軟後，

撈起瀝乾切丁備用

2.
奶油乳酪溫度回於室溫打軟，再

加入配料與作法1的藥膳切丁揉
勻

3.
先把海綿蛋糕放入模型底部、

依序放入作法2的麵糊，以上火
200℃、下火160℃進烤箱烘烤
20∼25分鐘後，再將上火關掉留
下火繼續烘烤20∼25分鐘即可

作法

西式玲瓏小點





材料

122

身為女性，每個月一定要找個機會好好對待自己、補充流失的血氣。

但誰說非得千篇一律喝著大補湯？特地為女性朋友量身訂做的牛奶慕

斯，巧妙將藥膳融入冰涼綿密的乳香中；果然吃香又吃補。
當
歸
牛
奶
慕
斯

主料 (慕斯)

奶油乳酪………………100 g

蛋黃……………………3個

細糖……………………150 g

吉利丁片………………8片

鮮奶……………………100 g

紅棗……………………75 g

新鮮當歸條……………20 g

鮮奶油…………………400 g

橙酒……………………100 g

6寸海綿蛋糕(1.5公分厚)…1片

配料 (淋醬)

紅棗……………………30 g

新鮮當歸條……………50 g

水………………………300 cc

細糖……………………20 g

玉米粉…………………15 g

橙酒……………………10 g

1個

陳
金
龍 

遠
雄
悅
來 

餐
飲
部
西
點
主
廚

1.
奶油乳酪回覆至室溫，加入蛋黃

與細糖打散、再隔水加熱至均

勻。再加入用冰水泡軟的吉利丁

片，放涼使之凝結

2.
將新鮮當歸與紅棗切細丁，倒入

鮮奶煮沸後過濾備用

3.
把鮮奶油打發，加入作法1與作
法2的乳酪餡；最後再放入橙酒
即為慕斯

4.
模型內依序放入海綿蛋糕、1/2
作法3的慕斯、再一片海綿蛋糕
與1/2的慕斯，冷藏1.5小時至凝
結

5.
將配料中的紅棗與新鮮當歸入水

煮沸，再依序加入細糖與玉米粉

煮至糊狀。最後再放入橙酒就

是淋醬。淋在作法4冷凝後的慕
斯，就可食用

作法

西式玲瓏小點
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縱使藥酒博得強身補血人士的愛好，一般人卻都敬而遠之；殊不知藥

酒其實也可以拿來作可口的小涼點。帶著藥膳芬芳與微微醺氣的酒

凍，吃起來頗有特色。想在剔透的涼凍裡多些變化，加點桂圓或是枸

杞都是不錯的好點子。

養
生
丹
參
酒
凍

主料

紅棗……………………25 g

水………………………250 cc

新鮮丹參酒……………50 cc

紅酒……………………50 cc

細冰糖…………………40 g

吉利丁…………………7.5 g

6個

陳
金
龍 

遠
雄
悅
來 

餐
飲
部
西
點
主
廚

1.
另取一鍋水將紅棗煮軟，撈出後

去籽切丁備用

2.
把水、新鮮丹參酒、紅酒與細冰

糖加熱煮開拌勻

3.
將吉利丁片泡軟後放入作法2的
藥膳水中，一起倒入模型後進冰

箱冷藏，凝凍後就可享用

作法

西式玲瓏小點
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以新鮮丹參的甘甜為主、再加入柳橙和檸檬果香增添氣味的層次，讓

整體滋味更為立體。有了爽甜的基底味後，再加入新鮮草莓的果酸、

並用醇厚的XO酒提味，不但拉出亮麗的色澤、更讓香氣繚繞滿腔、滿

口生芳。

參
菊
養
生
香
澄　

凍

主料

新鮮丹參條……………100 g

甜菊……………………20 g

蜂蜜……………………25 g

橙皮……………………1顆

檸檬皮…………………1顆

水………………………350 g

XO………………………10 g

果凍粉…………………10 g

草莓……………………1顆

一人份

王
明
俊 

花
蓮
美
侖
大
飯
店 

點
心
坊
副
主
廚

1.
將新鮮丹參條與甜菊、蜂蜜、水

以小火蓋鍋熬煮

2.
再加入橙皮、檸檬皮與水一起熬

煮、過濾取其汁液、最後再加入

XO酒

3.
加入果凍粉使之凝結、並在灌模

前放入草莓、放涼即可 

作法

西式玲瓏小點
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