香菇扒青江
                                 名硏烹飪補習班專用教材
主材料：乾香菇、洋菇、鮑魚菇、青江菜心

副材料：子薑

調味料：

1. 主料：蠔油、味精、糖、醬油、高湯、芡水、香油

2. 副料：開水、沙拉油、鹽

3. 綜合調味琉璃汁：高湯、鹽、味精、芡水、香油

作法：

1.主料：乾香菇先泡溫水去蒂、擠乾切斜刀片備用。

2.洋菇、鮑魚菇先燙熟沖涼切斜刀片備用。
3.青江菜洗淨去黃葉，尾端、頭端修尖大顆分3等分小顆分2等分用調味
  料（2）燙熟沖涼備用。

4.薑去外膜切細絲再切末。
5.主料（1）、（2）項材料用調味料（1）燒煨數分鐘備用。

6.起鍋薑末爆香調味料（3）煮開勾薄芡香油

7.取圓盤青江菜圍邊，中央扣入三菇再淋琉璃汁即可。
