內政部南區兒童之家附設托兒所98學年度上學期11月份上半月餐點表

	日   期
	星期
	上 午 

點 心
	營  養  午  餐
(三菜一湯一水果)
	下 午 

點 心

	11月02日
	一
	蛋餅
	蜜汁雞腿、青江磨菇、炒毛豆豆乾、金針排骨湯、

五穀飯、蘋果
	紫菜蛋花湯

	11月03日
	二
	養樂多+餅乾
	紅燒肉、蘆筍沙拉、炒小白菜、龍蝦味噌湯、

白飯、橘子
	紅豆湯

	11月04日
	三
	麻油麵線
	清蒸鱈魚、炒海絨、金針菇白菜、香菇雞湯、

白飯、芭樂
	醬燒肉包

	11月05日
	四
	玉米濃湯
	蔥爆里肌、蝦仁蒸蛋、薑絲炒龍鬚、四神湯、

白飯、甘蔗
	芝麻包

	11月06日
	五
	肉絲麵
	咖哩雞、滷蛋、涼拌海帶絲、蕃茄蛋花湯、

五穀飯、白肉火龍果
	銀耳紅棗湯

	11月09日
	一
	蛋餅
	酸辣肉片、金針肉絲、蒜香空心菜、虱目魚丸湯、

白飯、葡萄
	紫菜蛋花湯

	11月10日
	二
	養樂多+餅乾
	回鍋肉、炒高麗菜、蔭絲蚵仔、濄魚湯、
地瓜籤飯、奇異果
	紅豆湯

	11月11日
	三
	麻油麵線
	青椒爆牛肉絲、糖醋魚丁、蒜香大陸妹、白木耳甜湯、
白飯、蘋果
	醬燒肉包

	11月12日
	四
	玉米濃湯
	咕咾肉、麻婆豆腐、銀芽甜不辣、山藥排骨湯、
白飯、香蕉
	芝麻包

	11月13日
	五
	肉絲麵
	破布子蒸鱈魚、洋蔥炒蛋、青椒炒肉絲、香菇雞湯、
白飯、甜柿子
	銀耳紅棗湯


美食技術食譜~~~~四季家常菜
所需材料：草蝦→12隻、在來粉→2～4大匙(或太白粉2大匙) 、雞蛋 →1個、黑芝麻→1
          大匙、桂末椒鹽→1/2大匙、炸油 →1份、鹽→1/4茶匙、薑酒汁→1大匙、太白
          粉→1茶匙
作法步驟： 

         (1)蝦洗淨剪去刺骨切下蝦頭，剝去蝦身的殼，用刀片切成直大片，每隻蝦片切成
            三片，蝦尾與殼連住不切開，蝦肉用醃料抓拌20分鐘。 

         (2)雞蛋去殼打散，加進在來粉2大匙，充分拌勻成蛋粉（稀）。 

         (3)炸油加到十分熱，把醃好的蝦先沾雞蛋糊並以手把蝦身三片分開，在最頂處沾
            上少許黑芝麻入油以中火炸透，約炸2～3分鐘，一次不可投下太多蝦，每隻要
            充分被油泡住。
         (4)炸好的蝦撈起去油，盛盤食時沾淑鹽吃。 

         (5)蝦頭抹乾水分亦可用油炸熟作盤花。
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