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如何做出好吃的炒飯

動機:
自己原本做的炒飯太難吃，想要

研究一下別人都是怎麼做的。

我們會去研究食譜，另外，我們
這次選擇的是泰國米。



預備食材及調味料

預備食材:
• 雞蛋x1
• 辣椒x1 
• 白飯x1
• 紫洋蔥1/8顆
• 鮮香菇2朵
• 紅蘿蔔20g
• 豬五花肉片100g
• 適量韭菜(可用蔥代替)

調味料:
• 醬油 1 大匙
• 魚露 1-2 大匙
• 鹽巴 適量



食譜

• 步驟1: 豬五花肉片切條，紫洋蔥、香菇、紅蘿蔔切
絲，韭菜切段

• 步驟2: 冷鍋不放油先下豬肉片再開火，煸出豬油變
白，下紅蘿蔔絲和洋蔥絲炒香炒軟，再下香菇炒至
變軟

• 步驟3: 配料炒香加入白飯翻炒至鬆散，鍋邊入醬油、
魚露繼續翻炒，炒飯推旁邊，加適量油打入蛋液炒
成半熟蛋，再全部拌炒至蛋塊完全凝固，試味道不
夠再加鹽巴調整，最後加入韭菜和辣椒拌炒至韭菜
軟化即可出鍋（嗜辣者辣椒可以和洋蔥同時加入）



成品：



感想：

第一次炒的時候因為還不太熟悉步驟，再每樣都慢
慢來的情況，肉、飯都是偏乾的，後面稍微做幾次嘗試
改進的時候問題就有改善。

過程遇到很多失敗的小問題，像蛋殼掉進飯裡，也
不知道是炒太久還是火開太強，飯也有偏硬的時候。

後面成功後，感覺得出來跟平常的台式炒飯（偏鹹）味
道是不一樣的，而是有點嗆辣嗆辣，雖然失敗有點多次，
蛋成功學習一道料理後，我覺得是值得的。



報告結束
The end


