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內容：

(1) 紅麴豬腳
材料：豬腳1支、紅麴2匙

調味料：八角、蒜頭、薑、醬油、酒、冰糖

作法：

1． 豬腳洗淨切塊，以沸水燙過，撈出泡冷水，備用．

2． 將豬腳、紅麴粉及所有調味料，加水煮開後，以小火燜滷至軟爛．即可．

(2) 紅麴肉片

材 料：里肌肉300g、青蒜3支、紅麴粉１匙

調味料：醬油、糖、鹽、胡椒粉、薑、蒜末少許

作法：

1． 里肌肉洗淨切片，以刀背拍打，使肉質鬆軟，加入紅麴粉拌勻醃10分鐘，再將肉片與調味料醃浸10分鐘，備用。

2． 起油鍋倒入肉片快炒，另外盛起，待用。

3． 熱油鍋放入青蒜快炒，再將肉片放入翻炒數下，即可裝盤上桌。

(3) 紅麴肉燥
材料：絞肉1斤、紅麴粉3匙、醬瓜1罐(月光牌)、橄欖3粒、紅蔥頭、沙拉油

調味料：醬油、鹽、胡椒粉、八角

作法：

1． 將絞肉加入紅麴粉拌勻待20分、醬瓜剁碎備用。

2． 起油鍋，將拌好之紅麴肉，加紅蔥頭炒香加入醬瓜（含汁）、橄欖、醬油等調味料，以小火燜煮20分鐘，即可。

3． 將紅麴肉燥拌白飯或拌麵，即是香噴可口的紅麴肉燥飯、紅麴肉燥麵。

(4) 紅麴發糕
材料：低筋麵粉300g，發粉、蘇打粉(龍鳳牌)各1/3包、紅麴粉2匙、糖200ｇ

作法：

1． 將紅麴粉加水溶解均勻。

2． 麵粉、發粉、蘇打粉、糖加入拌好之紅麴粉水混合均勻，呈微紅色。

3． 以碗或磁杯分裝後，放入鍋中蒸至完全發起。

(5) 紅麴精力湯

材料：紅麴粉1匙、山藥1塊、鳳梨或香蕉、有機蔬菜等、牛奶、蜂蜜、開水適量

作法：將牛奶、開水先倒入果汁機內，再將所有材料倒入打至細碎，即是美味可口的果汁。

＊．亦可將任何蔬果添加紅麴粉，作成養生紅麴汁。（但葡萄柚除外）

(6) 紅麴油飯

材料：長糯米1斤、紅麴粉5匙(或紅麴米半杯)、五花肉4兩、香菇２兩、魷魚、大蝦米、紅蔥頭、薑片（適量）

調味料：醬油、鹽、胡椒粉、味素適量

作法：

１．長糯米浸泡4小時後，加紅麴粉(或紅麴米)拌勻蒸熟，備用。

２．五花肉、魷魚、香姑切條狀，待用。

３．起油鍋，以小火炒薑片，加入五花肉、香菇、大蝦米、紅蔥頭、魷魚爆香後，加調味料，再將紅麴飯一起拌均勻，待水分蒸發，即可起鍋。

(7) 紅麴麻油雞

材料：紅麴米50克、雞腿肉1支（切丁備用）

調味料：麻油2匙、酒1杯、老薑數片、鹽適量

作法：

1． 將薑片、雞丁以麻油爆香，備用。

2． 紅麴米洗淨。

3． 雞丁加入米酒1瓶、水適量 (米酒及水的份量可依個人喜好自行調配)鹽適量，加入紅麴米。(要把食材以米酒水將它蓋滿)

4． 小火煮20分鐘即可 。
(8) 紅麴麻油豬腸

材料：紅麴米50克、豬腸1斤

調味料：麻油2匙、酒1杯、老薑數片、鹽適量

作法：

1． 豬腸開水川燙並將薑片以麻油爆香，備用。

2． 紅麴米洗淨。

3． 豬腸加入米酒1瓶、水1適量(米酒及水的份量可依個人喜好自行調配)鹽適量，加入紅麴米。(要把食材以米酒水將它蓋滿)

4． 小火煮20分鐘即可 。

(9) 紅麴雞腿（豬排）
材 料：雞腿２支（或豬排）、紅麴粉３匙、蛋１個、麵粉、地瓜粉、花生油

調味料：醬油、鹽、糖、胡椒粉…（適量）、麻油、香油各１匙、蒜末少許

作法：

1． 將雞腿劃下數刀，以紅麴粉醃20分鐘備用。

2． 將蛋及調味料充分攪拌後，加入醃好紅麴雞腿，再醃30分鐘。

3． 取出雞腿，沾乾麵粉混合地瓜粉，入鍋油炸、使至皮酥脆可口。
(10) 紅糟醬
材料：在來米（或糯米）3杯、紅麴粉30ｇ、紅麴米1杯、米酒2杯、鹽3匙

作法：

1． 將米洗淨浸泡30分鐘，入鍋煮熟（但不爛），盛出攤開，儘速降溫，待涼備用。

2． 紅麴粉加1杯冷開水浸泡，加入紅麴麴、米飯、酒均勻攪拌。

3． 將拌好之紅麴米蓋上鍋蓋，或用厚紗布蓋住，保溫30o～35o，使其自然發酵，若冬天可移入電鍋保溫，但電鍋底須加入盤子隔熱，保溫48小時後移出。

4． 發酵第4～5天米飯表面產生白色菌絲，可噴入少許米酒，增加香氣，並用乾淨筷子攪拌均勻。

5． 發酵第10天以後，米粒自然糖化產生紅色素，加入鹽拌勻，再放入電鍋加熱殺菌，冷卻後裝罐移入冰箱保存。（發酵時間依溫度不同，會有1～2天的差異）

＊．做好之紅麴醬可醃漬魚、肉類（如紅糟肉、紅糟魚），亦可烹調紅糟麵食或炒飯等可口美食。

(11) 紅麴麻油雞飯

材料：糯米3杯、紅麴米半杯、雞腿肉1支（切丁備用）

調味料：麻油2匙、酒1杯、老薑數片、鹽適量

作法：

1． 將薑片、雞丁以麻油爆香，備用。

2． 糯米、紅麴米洗淨，加入米酒1杯、水1杯半鹽適量，拌入雞丁，入電子鍋蒸熟，即可。

(12) 速成紅糟肉

材料：五花肉3塊、紅麴粉3匙、米洒2匙

調味料：鹽、味素、五香粉、胡椒粉

       (*.鹽可加量，稍鹹較不油膩)
作法：將五花肉加入紅麴粉抹勻，加米酒醃4時後，再加入調味料，醃漬4小時入味備用。(醃漬好之紅糟肉放入冷蔵4-7天，即產生紅糟特有之香氣)
食用方法：

1． 將五花肉沾地瓜粉油炸後，切片食用。

2． 將五花肉連同湯汁加薑絲入電鍋蒸熟後，切片食用。

3． 將五花肉入鍋燉滷後，切片食用。

4． 將五花肉切片炒大蒜，食用。
(13) 紅麴米糕

材料：長糯米2杯、圓糯米2杯、水3杯、紅麴粉3匙、紅麴米1杯
調味料：糖、桂圓、大紅豆、白果

（添加物可依個人喜好增減）

作法：

1． 將糯米、紅麴米洗淨，加紅麴粉拌勻，放入電子鍋烹煮熟，備用。

2． 桂圓、大紅豆、白果（可購買熟食）

３．將煮熟的糯米飯，加糖、桂圓拌均，即可起鍋置盤中，將大紅豆、白果舖在上頭、即完成。

(14) 紅麴鮑魚

材料：新鮮鮑魚4粒、紅麴粉3匙、蠔油半碗、醬油半杯、雞湯塊1塊、大蒜適量、水適量。

調味料：沙拉醬

作法：先將鮑魚洗淨，放入鍋內，加入紅麴粉、蠔油、醬油、雞湯塊及大蒜，再加入水（需淹過鮑魚），置入電鍋燜煮至爛（外鍋約2杯水）；即完成。

食用方法：

１．將鮑魚切片，平舖盤中，再沾沙拉醬。

２．滷汁可拌麵，味道鮮美可口。

(15) 稀飯法紅糟

材料：紅麴30g、白米1杯、水2杯、米酒1杯、鹽1匙（可依個人喜好酌量）
作法：將白米煮成稀飯，降溫至攝氏四十五度時，加入紅麴料理粉拌勻，放入燜燒鍋保溫六小時之後，加入米酒及鹽，即成。

食用方法：可醃漬雞肉、豬肉、海鮮…等，甘醇可口。

大紅麴科技股份有限公司


地址：三重市光華路69號3樓


服務專線：(02) 2999-0658













