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辣味雞絲茄子 
 
材料: 

1. 茄子(長條型)2~3 條 
2. 雞肉二兩 
3. 薑 2 片 
4. 蔥 1 根 
5. 蒜頭 2 粒 
6. 紅辣椒 1/4 隻(依個人喜好) 

調味料:(醃雞肉) 
1/2 茶匙糖,1 湯匙太白粉,1/2 匙生油,1 茶匙油及水,1 茶匙薑汁酒,麻油及胡椒粉 

獻汁: 
雞粉,糖,麻油各 1/2 茶匙,豆瓣醬 1 茶匙,米酒,鎮江香醋或黑醋,老抽各 1 湯匙, 
太白料 3/4 茶匙,水 1/2 杯 
 
做法: 
1. 將茄子洗淨切成吋長度再切成條(要下鍋前再切,不然會變黑) 
2. 雞肉切條加調味料拌勻醃 5 分鐘 
3. 薑,蔥,蒜頭及紅辣椒切碎備用 
4. 燒 4 湯匙油放茄子炒至略軟取出 
5. 再燒 2 湯匙油炒香雞肉,再加入蔥,薑,蒜,辣椒及茄子炒勻,再倒入獻汁煮到汁濃,

再灑入數滴麻油即可盛出 
 


