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台式卤肉 

 

各地的卤肉饭在细节上略有差异，但基本风味类似，口味鲜甜，主要是因为台湾的酱油略有甜味，

但这种甜和咸味融合的十分恰当，不至于让人起腻。地道的台式卤肉饭还会随餐附上一片腌渍物，

一般都是腌萝卜，特制的腌萝卜黄橙橙一片，显得十分可爱，然而吃着卤肉饭就腌萝卜片，那股略

带刺激的酸咸味将口里的气味由油香与鲜甜升华至清爽，让您更痛快的把碗里的米饭一扫而空。 

本期德国美诺Miele将向您介绍台式卤肉的做饭，让您足不出户享受自己动手制作的台湾美食。 

 

台式卤肉 

原料 (4 人份) 

五花腩 600 克 ，蒜头 5 瓣，葱 3 棵（切段）水 4

杯，植物油 1 汤匙。 

调味料 

台湾酱油 1 汤匙，台湾酱油膏 1/2 汤匙，米酒 2 汤

匙，冰糖 30 克，白胡椒粉少许，鸡粉 1 茶匙。 

烹饪方法 

1、将五花腩切成小块，约 3 立方厘米。 

2、加油起锅爆香葱段、蒜头，捞起备用。 

3、放入五花腩肉煎香，去除多余油份，再加入爆炒过

的葱段、蒜头、水及调味料，小火焖煮约 45 分钟。 


