浸信會永隆中學

台南擔仔麪

	材料：
冬菇        2隻

乾葱        1粒

油         1/2湯匙

碎豬肉
100克

水         750毫升

銀芽
100克
擔擔麫(壽桃牌)  2紮
   麻油        數滴

   湯包      2包
芡汁：
   粟粉       1茶匙
    水        1湯匙
	
	用具：
菜刀       1      漏杓   1
量杯       1      膠砧板 1

木砧板     1      鑊     1
小碟、大碟 1      小尖刀 1

湯碗、飯碗 1      菜刀   1      
鑊鏟       1      中煲   1 
調味料：
糖   1/2茶匙     五香粉  1`/4茶匙

生抽  1湯匙      老抽    1茶匙

米酒 1/2茶匙      水    100毫升

胡椒粉  少許


製法：

1. 將冬菇浸軟，瀝乾後切粒。切碎乾葱。

2. 將豬肉切粒，然後剁碎。

3. 預備調味料及芡汁。
4. 將750毫升煮沸，加入麪條，煮約4分鐘，加入湯包。將麫條瀝乾水份後上碟。
5. 煮沸上湯，將銀芽放入煲內的上湯，略灼後放在飯碗。而上湯用另一上碟用的碗盛起。
6. 燒熱油，爆香乾葱，並加入碎豬肉同炒。然後加入冬菇和調味料，以慢火炒拌，最後加入芡汁，炒至肉醬變黏稠。
7. 將肉醬淋在麫條上，再放上銀芽。加數滴麻油後趁熱進食。
