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雞湯製法：


先用薑、蒜起鑊炒香白菜，待用


取出已浸半小時的靚雞(待切上碟)，用掃點浸雞湯面上的雞油，搽雞面(更美觀、好味)。


盛起少量浸雞湯(待用)，開火再將浸雞湯煲滾，先放雞雜，再放已炒香白菜，最後加適量鹽調味，鮮甜雞湯完成。





點雞汁料：


將已切蓉的薑、葱、蒜、芫茜放碗內，先加檸檬汁，再加雞湯(已試味)，後加生抽完成(可隨意加)














( 海南雞飯(





材料(4-6人份量)：	


嘉美雞一隻 (約兩斤半)


肥白菜一斤


薑、葱各半斤


芫茜少量


蒜頭三個 (一個切蓉、兩個切粒)


檸檬兩個 (榨汁)


棷汁一罐 (8安士)


白米 比例:2/3兩杯


糯米 比例:1/3一杯





雞和雞雜處理法：


洗淨瀝乾水，可切去雞油待用，用鹽內外抹上雞面和內殼，將數片薑、葱放入雞肚內





用大煲放薑、葱、鹽、水(要足夠浸過雞面)、煲大滾後放雞、待水再次滾起、熄火浸雞半小時。





煮飯步驟：


白米加糯米洗淨瀝乾，放雞油起鑊，炒香薑、蒜後，放白米、糯米炒香(要慢炒、均勻)，再加入椰汁炒勻，放少量鹽，放入電飯煲，水份只需平時8成水量。


























