中三級---兒童膳食食譜
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粟米魚塊
材料： 

	魚柳
	200克

	雞蛋白
	半隻

	粟粉
	2湯匙

	油
	1/2茶匙

	油(炸魚柳用)
	


調味料：

	粟粉
	半湯匙

	鹽
	1/4茶匙

	胡椒粉
	少許

	麻油
	數滴

	蛋黃
	半隻


芡汁用料：

	粟粉
	1/4茶匙

	鹽
	1/4茶匙

	生抽
	1/4茶匙

	粟米茸
	2湯匙

	上湯
	100毫升

	胡椒粉
	少許


點綴：
	檸檬
	半個


製法：
1. 將蛋白與蛋黃分開。

2. 魚柳洗淨，抹乾及切成1厘米厚片，加入調味料，醃約10分鐘。
3. 預備芡汁，將蛋白打散。

4. 魚柳沾上粟粉，炸至微黃色，盛起備用。

5. 燒油1/2茶匙，加入芡汁煮至濃，雜火後拌入蛋白，淋在魚塊上，以檸檬作點綴，趁熱進食。
6. 繼續以文火煮至濃稠後，加入調味料。

7. 把湯盛起，用洋芫茜點綴，趁熱進食。









