特色料理製作教學

                                                  名硏烹飪補習班專用教材      
麻辣雞脯
主材料：雞胸肉

副材料：黃甜椒、紅甜椒、紅辣椒、青椒、大蒜仁雞片醃料：鹽、味精、全蛋液（6個蛋）、太白粉、沙拉油、花椒油：沙拉油、花椒粒

綜合調味料：

1. 醬油、味精、細砂糖、工硏白醋、水、米酒、香油 

2.  2.芡水：太白粉、水

作法：

1. 主料去骨切薄片，用醃料漿好備用。

2. 副料：洗淨去籽、蒂，切菱形片蒜仁去膜切片。
3. 花椒油：沙拉油微熱，將花椒炸香取油。
4. 綜合調味料：調勻備用
5. 取鍋熱油，主、副材料稍過油，大蒜仁、红椒加入綜合調味汁，燒熱主、副材料下鍋，芶芡用香油；盛盤。
