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酒釀湯圓                             擂沙湯圓                                
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                        紫米湯圓
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薯茸湯丸糖水    鹹湯圓[image: image8.jpg]
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紅白小湯圓
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三元及第湯圓   黃金炸湯圓  紅棗土雞湯圓
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沾滿歡樂湯圓   梅子春酒湯圓   洋甘菊湯圓
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玫瑰陳皮湯圓茶    玫瑰湯圓      茉莉花湯圓
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桂花湯圓         麻吉湯圓      薰衣草湯圓


沾滿歡樂湯圓沾料：花生粉、黑白芝麻、玉米脆片、彩色巧克力米、餅乾適量沾醬--黑糖漿、果醬適量 。
黃金炸湯圓：將煮好的湯圓沾上麵包粉，以中火炸成金黃
色趁熱吃 
紅棗土雞湯圓：鮮肉或小湯圓適量、全土雞1隻、南北杏
4-5粒、陳皮1-2片、紅棗8-10粒

三元及第湯圓：芝麻、花生、紫糯湯圓加紅酒少許、薄荷
葉、細砂糖、切片檸檬三片。水果丁

酒釀湯圓：酒釀有補氣的功用，在冷冬之時，對於手腳
冰冷的婦女，也有不小的幫助。
擂沙湯圓：糯米粉與粘米粉拌勻, 加入豬油及暖水, 拌成
粉糰, 搓長, 將粉糰搓圓按扁, 加入麻蓉, 搓圓, 置大滾水內煮至湯丸浮起.撈起瀝乾水份趁熱滾上黃豆粉。

奶皇湯圓：湯圓皮軟糯卻不糊口，以往有芒果、麥提莎、
榴槤及燕窩等口味，現在有以最簡單的香蕉做餡，。 

鹹湯圓：材料有小湯圓 、香菇1 、肉絲 、 乾蝦仁、紅
蔥頭、大蒜、蔥 、香菜少許 、韭菜
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