鮮肉湯圓
1、 材料

a.豬絞肉 200g  
b.紅蔥頭酥 30g
c.太白粉(玉米粉可) 5g  

d.鹽 2.5g
e.麻油 5g
f.白胡椒粉 2g

g.糯米粉  480g

h.溫水  180g＋30g(水份可自行調整，麵糰不要太乾即可)

二、湯料

    鹽  適量               

    紅蔥酥  5g

    茼蒿菜  2包 
    胡椒粉  適量

3、 作法
1.先將a＋b＋c＋d＋e＋f混合均勻成餡料，分成22~24份
2.將gh混合揉成均勻糯米糰，分成22~24份 
3.將每份糯米糰捏成圓薄片，包一份餡，可像餃子一樣對折捏合，或像包湯
 圓一樣包合，若乾掉可略微沾水按合，或沾水後再黏些乾糯米粉即可

4.大鍋水煮滾，放入湯圓煮至浮起再略煮一下即可
5.另煮一鍋水（或用原本煮湯圓的水）置湯料，煮好後盛至碗中，再將湯圓舀至碗中即可

☆食譜中糯米皮的作法有好幾種：

  A.糯米粉與溫水揉成糰（有時會再加一大匙沙拉油）

  B.先將一部份的水煮滾，燙糯米粉，再加剩餘冷水混合成糰，再加入一些豬油

    揉合

C.將材料揉成糰，取一小塊用滾水煮至浮起，再與其他粉糰搓揉成糯米皮，若
  太黏可再加點粉

D.將部分糯米粉用澄麵代替，材料中加入一點白油






