
越式蒸粉包 

 

 

 

東華三院賽馬會天水圍綜合服務中心 

Tung Wah Group of Hospitals Jockey Club Tin Shui Wai 

Integrated Services Centre 

電話 : 31658824  Fax : 31682714 

材料 

粉皮 4 塊(約 1 斤)   

餡料    

免治豬肉 半斤 鮮蝦 半斤(去殼切粒) 

冬菇 半碗(切粒) 甘荀 半碗(切粒) 

木耳 半碗(切粒) 洋蔥 半碗(切粒) 

灑面    

蔥油 炸乾蔥 芫荽 (各適量) 

調味料    

魚露 2 湯匙 雞粉 1 茶匙 

胡椒粉 少許 生粉水 少許 

 

做法  

1．用２湯匙油起鑊，爆香洋蔥和冬菇，再加入豬肉和蝦粒炒熱，然後加入 

其他材料，下調味料，最後落生粉水炒勻取出備用。 

２．將粉皮切成方形，放入１湯匙餡料，包成長方形。放上碟，隔水蒸５ 

分鍾，取出淋上蔥油和乾蔥，最後灑點芫荽，即成。 

＊配魚露汁點食更佳 
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