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。

  

這
一
次
陳
志
昇
主

廚
推
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的
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「
辦
桌
」
可
說
是

台
灣
最
在
地
的
宴
席

文
化
風
景
，
辦
桌
菜

更
是
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驗
總
舖
師
的
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夫
菜
。
二
路
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的
是
「
辦
桌
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的
第
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菜
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第
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盤
）
，
屬
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羹
，
羹
的
學
問
不
小
，
用
料
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繁

雜
且
費
工
；
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和
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嘗
這
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試
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手
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。
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在
，
每
一
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節
是
否
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捉
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正
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味
，
都
是
關
鍵
。
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媽
咪
辛
苦
了
！
透
過
金
牌
主
廚
陳
志
昇
的
私
房
料
理
推
薦
，
在
家
也
能
輕
鬆
做
出
專
業
級
的
母
親
節
大
餐
。
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透過陳志昇主廚私房料理推薦，在家也能輕鬆
做出專業級的母親節大餐。

◎示範地點：位於景美的「Wow 哇 串燒 小炒 Beer」居酒屋，是陳志昇與徒弟廖書
逸研發菜色的基地，跳脫熱炒店的印象，店內提供主廚參與比賽的冠軍料理，如香
辣蒙古烤魚等及五星級餐廳料理如八味豆腐等，此外還包括串燒、燒烤、中餐、川菜、
日式料理等複合式料理，提供消費者多元選擇。
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份量：4 ～ 5 人份

難易度：★★★★★

材料：

大白菜 1 顆、乾香菇 100g、金針菇 100g、後腿

肉 300g、魚漿 200g、花枝漿 100g、花枝 60g、

蝦仁 200g、雞蛋 3 個、葡萄籽油 450cc、青蔥段

30g、扁魚酥 30、蒜酥 1 大匙、紅蔥酥 1 大匙 g、

蟹腿肉 30g、鮮筍絲 60g、太白粉水 2 大匙

醃料：

醬油 1/2 小匙、五香粉 1/4 小匙、米酒 1/2 大匙、

地瓜粉 1 大匙

調味料：

醬油 1 小匙、鹽 1/2 小匙、二砂糖 1 小匙、五印

醋 3 小匙、胡椒粉 1 小匙、香油 1/4 小匙、高湯

1200cc

做法：

1. 大白菜洗淨切條狀；乾香菇快速沖洗泡水至軟， 

 切絲；金針菇（剪掉根部）快速沖洗切約 5 公 

 分段狀。

2. 後腿肉切 5 公分粗條；花枝切 5 公分長條；蝦 

   仁挑除腸泥備用。

Tips → 蝦仁選用火焰蝦最好。

3. 豬肉條、魚漿和醃料放入調理盆充分拌勻成肉 

 羹漿；各取 50 克花枝漿和花枝條、蝦仁分別 

 混和拌勻。

4. 煮開一鍋滾水，汆燙做法 3 的肉羹大約 1 分鐘； 

 花枝羹、蝦仁羹汆燙約 40 秒鐘，撈起快速泡 

 冰水，瀝乾水分備用。

Tips → 肉條羹、花枝羹、蝦仁羹可以一次做多

一些，冷凍常備，隨時可以利用，不論是加在湯

裡或是麵裡都很美味。

5. 將 雞 蛋 先 

 打 成 蛋 

 液， 鍋 中 

 倒 入 葡 萄 

 籽 油， 以 

 小 火 燒 熱 

 至 1 8 0 

 度， 再 將 

 雞蛋液倒在篩網（不要太細）均勻撒入油中以 

 中火微炸 20 秒鐘，撈起壓一壓瀝乾油備用。

6. 把鍋裡炸蛋酥的油倒出，鍋中留少許油以小火 

 爆香青蔥段、香菇絲，加入扁魚酥、紅蔥酥， 

 倒入高湯（可用汆燙海鮮羹的水）用大火煮 

 滾，再放入洗淨的蟹腿肉、白菜、金針菇、鮮 

 筍絲，轉小火繼續煮滾。

7. 將蛋酥、全部調味料放入鍋，蓋上鍋蓋轉小火 

 燜煮約 10 分鐘後，放入肉條羹、花枝羹、蝦 

 仁羹，最後淋上太白粉水勾芡即完成。

Tips → 淋太白粉水勾芡時火不能開太大，倒入

時要一邊攪拌（以防太白粉沉澱）一邊倒。

總鋪師二路菜

二路菜之材料
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份量：2 ～ 3 人份  

難易度：★★

材料：

筊白筍 150g、新鮮巴西蘑菇 60g、青花菜

200g、玄米油 600cc、青蔥段 15 g、蒜片 15g、

辣椒片 15g

調味料：

A. 鹽少許、香油少許

B. 蠔油 3 大匙、米酒 1 大匙、冰糖 1/2 小匙、番

茄醬 1/2 小匙、冷開水 200cc

做法：

1. 筊白筍洗淨去殼、削掉底部硬皮、切成 2 公分 

 滾刀塊；新鮮巴西蘑菇快速沖洗，削除蒂頭粗

皮，用廚房紙巾拭乾水分、切成 2 公分滾刀塊。

Tips → 筊白筍建議買帶外殼的回來自行剝除。

2. 青花菜洗淨， 

 去除老梗再用 

 刨刀器刨除莖 

 部表面老皮，放進加了調味料 A 的滾水中汆燙 

 十五秒鐘，撈起瀝乾水分切三等份、入盤。

Tips → 汆燙青花菜時，莖部先放入汆燙 10 秒

鐘，再整棵放入滾水裡，可以平均熟成。

3. 鍋中倒入玄米油以小火燒熱至 180 度，放入 

 筊白筍塊、巴西蘑菇塊，轉中火過油約 30 秒 

 鐘，撈起瀝乾油（或放在廚房紙巾上拭乾多餘 

 油）備用。

4. 鍋中留二大匙油以小火爆香青蔥段、蒜片及辣 

 椒片，加入調味料 B 炒勻，再倒入筊白筍、巴 

 西蘑菇用中火一起拌炒，蓋上鍋蓋轉小火燜煮 

 約 2 分鐘完全入味後即可。

蘑菇雙冬

 可以挑選台灣時令蔬菜，新鮮採收的埔里筊白筍、南投巴西蘑

菇，取代江浙名菜的雙冬（冬菇、冬筍），搭配清甜爽脆的青花菜，

不論是濃燒或淡炒，滋味都很讚。 

份量：4 人份

難易度：★★

材料：

蜜紅豆 600g、鮮奶 1 大瓶（600cc）、動物鮮

奶油 500cc

調味料：

白砂糖 150g、明膠粉 80g、冷開水 600cc

做法：

1. 蜜紅豆與鮮奶半瓶，放入果汁機裡打成泥， 

 倒入調理盆裡。

2. 白砂糖與明膠粉一起混合，倒入冷開水充分 

 攪拌均勻後，倒入鍋中以小火煮開，續倒入

動物鮮奶油、剩下的

半瓶鮮奶、蜜紅豆泥

再煮開。 

Tips →  加動物鮮奶

油可以讓口感更滑嫩。

3. 慢慢倒入鋪上保鮮 

 膜的琺瑯深盤裡，拿起一端輕輕摔，排出空 

 氣。

Tips →  深盤也可以使用底部分開的模具，再鋪

上保鮮膜。

4. 靜置冷卻後，放入冷藏凝凍，取出回溫脫模， 

 再切成菱形或四角形（一口大小）擺盤即可。

鮮奶紅豆糕

　這是一道做法簡單卻很受歡迎的中式點心。口感綿密入口即化，又不會

太甜膩，可說老少咸宜。
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份量：2 ～ 3 人份

難易度：★★

材料：

雞腿 1 隻（600g）、青蔥 10g、薑塊 10g

浸泡油雞調味料：

煮雞的高湯 1800cc、鹽 4 大匙、細冰糖 1 大匙、

紅蔥油 3 大匙

青蔥醬材料：

青蔥 100g、薑泥 30g、紅蔥酥油 100cc、鹽 1 大

匙、味醂 1/2 匙、冷開水 50cc

青蔥醬做法：

1. 青蔥洗淨瀝乾水分，切 3 公分小段，放入果汁 

 機再加全部醬料打成泥狀倒入調理碗。

2. 鍋中倒入紅蔥酥油 150 毫升以小火燒熱至 

 180 度，澆淋青蔥泥醬後攪拌均勻即可。

做法：

1. 雞腿洗淨，將雞腿上下拉三次讓雞肉鬆弛；青 

 蔥洗淨去頭尾對切、薑塊用刀腹拍碎。將蔥段、 

 薑塊放入湯鍋加清水蓋住，用大火煮滾後轉小 

 火續滾 5 分鐘，關火燜 40 分鐘。

Tips → 雞腿選用放山雞或仿土雞，不能使用肉

雞，因為肉質會比較軟爛，口感不夠扎實。

2. 燜煮好的雞腿撈起，急速放入冰塊淨水盆，冷 

 泡約 30 分鐘至雞腿外皮Ｑ彈裡面肉質軟嫩 

 後，瀝乾水分取出骨頭。 

Tips → 冰水中可以讓雞皮緊實，保有彈性，肉

質更嫩。

3. 放入調理盆裡加入全部浸泡油雞調味料，用保 

 鮮膜封好放入冰箱冷藏一天。

4. 取出浸泡好的蔥油雞，切片盛盤，最後淋上自 

 製青蔥醬即可享用。

冰鎮蔥油雞

　製作簡單、食材容易取得，只要掌握好幾個重點，經過完美

調味料泡浸的雞腿香氣迷人、皮 Q 肉彈，咬下去鮮甜雞汁迸在

齒頰間，冰涼吃風味更佳，再淋上新鮮三星蔥特調的濃郁醬汁，

輕輕鬆鬆便能美味上桌！ 
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金牌主廚陳志昇 ( 右）與
徒弟廖書逸主廚

陳志昇 Profile


