
      川香椒麻油飯 

 

 

 以麻辣紅油取代傳統油飯中的黑芝麻油，
 不僅香味不減，還能增添香麻微辣的口感，讓享用油
飯也能清爽不膩口。
 除了可以直接享用油飯外，亦可將油飯填入去骨雞翅
以牙籤封口油炸，
 製做成川香椒麻鳳翼包，有不同的口感及玩趣呦！

 材料
 

 川麻椒香油飯

長糯米 500g
水 700g
豬頸肉 280g
乾香菇 20g
蝦米 55g
米酒 95g
紅蔥頭 55g
薑 15g
沙拉油 25g
40g
15g

  牛肉調味料MF 23g

  焦糖洋蔥汁 50g

 製程
 

 川麻椒香油飯

1.乾香菇泡發切絲；蝦米浸泡米酒去腥瀝乾；香菇水、米酒保留備用。
2.紅蔥頭切碎、薑切絲、豬頸肉切片備用。
3.長糯米清洗後瀝乾水分，加入600g水一起蒸煮。
4.取一鍋，熱鍋後加入沙拉油，爆香紅蔥頭、薑後盛起，依序放入香菇、蝦米、豬頸肉一起爆香。
5.加入【步驟4】配料、米酒、香菇水、調味料炒到入味、略微收汁即可關火。

https://www.sunfont.com.tw/商品資訊/鹹式餐飲原料/牛肉調味料mf.html?tmpl=component
https://www.sunfont.com.tw/商品資訊/鹹式餐飲原料/焦糖洋蔥汁.html?tmpl=component


6.將【步驟5】倒入煮熟之糯米飯，以切拌方式攪和均勻即完成(可回鍋蒸煮10分鐘使米飯更入味)。
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