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新鮮籽公雞一隻，薑，蒜， 花椒，八角，辣椒各適量。

油鍋燒熱，放入花生油，將切好的薑條和辣椒，蒜

頭放入油鍋裡炸一下，把八角，花椒

也放油鍋後，趕緊將切好的雞塊放鍋

裡爆炒，炒五分鐘後，加一些醬油，

鹽，少量南德粉（棗陽當地人比較喜

歡的一種袋裝調料），繼續炒（這時

有點粘鍋，加少許水）。待入味後，

再加一碗水，蓋上鍋蓋，燜至水乾，

放入蒜苗，香菜，加點雞精出鍋即

可！

此菜遠用當地農戶家裡餵養的土雞，肉質鮮，咀嚼

有韌勁，營養豐富，不含任何激素。（養雞場的雞都餵飼料）

 



新鮮油麥菜，新鮮豬瘦肉，香菜，蒜苗

將瘦肉切薄片，放適量鹽，

蒜絲，生抽，生粉，用手捏勻。將洗

淨的油麥菜切約七八公分長段。油燒

熱後，將肉片放入油鍋，翻炒幾下，

即刻放入油麥菜，加入調料，香菜，

雞精，出鍋裝盤。

油麥菜清脆爽口，瘦肉片滑嫩細膩，香菜清香宜人！

新鮮豆腐一塊，蔥，蒜，辣椒油

將豆腐切成小塊，把蒜拍碎，

小蔥切碎，放鹽，

生抽，醬油（幾滴即可），調料，一起

拌，最後加適量

芝麻辣椒油。 

豆腐營養豐富，老少皆宜，做

法簡單！


