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明廚食譜

材料：(約4小盤)

蘿蔔	 	 	 7斤

李祥和牌子粘米粉	 1包(1斤/600克)

澄麵粉	 	 	 2-3(約60-100克)

臘腸	 	 	 6條

臘肉(大條)	 	 1條

瑤柱	 	 	 4

冬菇	 	 	 2-3

蝦米	 	 	 4

臘鴨髀	 	 	 1隻

芹菜	 	 	 2棵

乾蔥	 	 	 3粒(爆臘味用)

水分	 	 	 4碗(約1000-1200毫升)

炒芝麻	 	 	 2湯匙

蔥	 	 	 4棵

油	 	 	 1湯匙

紅棗	 	 	 適量

調味：
胡椒粉	 	 	 1-2茶匙

雞粉	 	 	 3茶匙

麻油	 	 	 2茶匙

農曆新年快到了，賀年年糕少不
了，相信「蘿蔔糕」是大家最喜愛的年
糕之一，每年親友來我家拜年，除了要
品上我的「碗仔翅」之外。蘿蔔糕也是
各親友們的心頭好。

這是我兒子依我食譜親自做蘿蔔
糕的貼文，他並沒有我從旁幫忙，年青
的小伙子，做得一手好糕，你說是不是
筍盤，他行你們也行，對嗎？

各人要求我寫這食譜，其實大家
做法大同小異，一向我也憑經驗，可說
是無譜，現寫譜難過做，但也開心與大
家分享，預祝成功。我的食譜，未必人
人合用，只要大家明白步驟，並加以配
合個人要求做法，新手也無難度，預祝
各位成功，年年步步高糕陞。

Maggie姐這食譜過千個like，很多
粉絲跟住做都無失手，而且個個讚賞不
絕。

筍盤蘿蔔糕

食譜提供：瑪姬煮場（https://www.facebook.com/Maggies-Kitchen）

食 材  準 備：

1.	蘿蔔去皮，三式切，即切粒，切粗段，切幼條。為之三式

（見右圖）或可將蘿蔔刨絲，隨個人吃法及做法喜好。

2.	瑤柱浸軟，撕碎；蝦米，浸軟，略切碎，瑤柱水和蝦米水

備用。

3.	臘肉去皮；臘腸、臘鴨髀、臘肉淖過，蒸熟。

4.	芹菜去葉剩莖，洗淨切粒；乾蔥切碎，爆臘味用。

製 糕  程 序：

1.	先將粘米粉、

澄麵粉兩者拌

勻 及 篩 好 備

用。

2.	將所有臘味一

同蒸熟，蒸熟

後仔細切幼粒

（盡量切得幼

細些），切勿

生切，肉身太

硬。

3.	一 湯 匙 油 下

鑊，將乾蔥蓉

放入爆香，隨

即將冬菇、臘味粒、蝦米、瑤柱，全部放鑊一同爆炒

好，先把所有材料盛起，盡量將油份留下鑊內備用，

用作炒蘿蔔用。

4.	盛起一小部分己炒好臘味粒，留作鋪糕面用。

蘿 蔔  煮 理：

1.	用剛炒完臘味剩下有油份的鑊，將蘿蔔粒、條同時放

入略炒至軟身。

2.	加入瑤柱水、蝦米水，兜勻，續入3茶匙雞粉及1-2

茶匙胡椒粉，炒勻。

3.	再上蓋稍焗煮，約5分鐘左右，見蘿蔔軟身透白，便

可熄火稍焗5分鐘。

4.	將蘿蔔盛起，剩水量汁，要足四碗水不能少，約1000

至1200毫升水，如不足夠，加雞湯或加滾水。再將

足夠汁水倒回蘿蔔內。要快手，不要放涼後才拌粉埋

漿。




	筍盤蘿蔔糕 pdf
	筍盤蘿蔔糕 pdf-2



