
味滋康食譜





地雞風味燒肉炒飯

材料 作法

[１]蔥切末, 烤豬肉盡量切的細一點。

[２]鍋內加入沙拉油跟豬油熱鍋, 倒入打勻的
蛋液略為拌炒後, 加入白飯一起炒。

[３]將飯炒鬆後加入[１]、沿著鍋邊淋上「雞
昆布鰹魚淡色調味露」拌炒, 起鍋前撒些胡
椒調味。

長蔥
烤豬肉
魚板
沙拉油
豬油
雞蛋
白飯
味滋康鶏昆布鰹魚淡色調味露
胡椒

７ｇ
１５ｇ
１５ｇ
適量
適量
１個
２５０ｇ
適量
適量





雞昆布日式炊飯

材料 作法

[１] 雞腿肉切成小塊。香菇去蒂頭後切細
絲。胡蘿蔔也切細絲。

[２] 米洗好放入電鍋。加入[１]的食材跟水、
「雞昆布鰹魚淡色調味露」後稍微拌勻後煮
飯。

[３] 吃之前可依個人喜好撒些白芝麻。

土雞湯頭帶來的餘韻跟美味, 使簡單的食材
也變得更可口。

雞胸肉
香菇
胡蘿蔔
米
水
味滋康雞昆布鰹魚淡色調味露

白芝麻

６５ｇ
１５ｇ
４０ｇ
１５０ｇ
１８０ｍｌ
２４ｍｌ

適量





雞昆布漬物組合

材料 作法

[１]「雞昆布鰹魚淡色調味露」、「穀物醋」、水
以１：１：１で混合備用。

[２]小黃瓜,蘿蔔斜切薄片,白菜切一口大小後, 
放入[１]醃漬約３０分鐘。

[３]將蔬菜撈出裝盤, 上面撒上白芝麻碎。

小黃瓜
蘿蔔
白菜
味滋康雞昆布鰹魚淡色調味露
醋
水
芝麻碎

１００ｇ
１００ｇ
１００ｇ
適量
適量
適量
０．５ｇ





雞昆布茶碗蒸

材料 作法

[１] 雞肉切成小塊, 魚板切成薄片, 蝦子去
泥腸。

[２] 蛋液不起泡地打散打勻後加入＜調味
料＞。拿四個茶碗蒸的碗分別放入[１], 邊攪
拌邊倒入蛋液。

[３] 蒸鍋冒出蒸氣後, 放入蓋上蓋子的[２], 
用小火蒸１５分鐘。蒸好後加入鴨兒芹點
綴。。

雞蛋
雞胸肉
小蝦子
魚板
鴨兒芹

＜調味料＞
味滋康雞昆布鰹魚淡色調味露
水

３個
１／２塊
４尾
４片
適量

４０ｍｌ
４８０ｍｌ





豆乳味增雞肉鍋
材料 作法

[１] 將雞腿肉切成一口大小, 牛蒡跟紅蘿蔔切成
薄片。高麗菜塊狀切開, 鴻喜菇及香菇小塊切開。

[２] ＜鍋底＞材料混合。

[３] 味滋康「雞昆布淡色調味露」與豆漿7倍稀
釋後放入鍋底。

[４] 將[１]放入鍋內倒入[３]開火煮透即可享用。

雞腿肉（業務用）
牛蒡
紅蘿蔔
高麗菜
鴻喜菇
香菇

＜鍋底＞
味增
薑泥
白芝麻
芝麻醤
味滋康 鶏昆布淡色調味露
豆漿

４５０ｇ
１２０ｇ
６０ｇ
３００ｇ
８０ｇ
８０ｇ

４５ｇ
４．５ｇ
４．５ｇ
５ｇ
４０ｍｌ
６００ｍｌ


