
煎蕃薯餅
預備時間: 四十分钟

材料
	 中型蕃薯两个，切碎
	 菜油1/4杯
	 冷藏或新鲜的燈笼椒和洋葱两杯，切碎
	 鹽一茶匙
	 孜然粉一茶匙，紅椒碎一茶匙，可免

做法
一．放油入一大平底鍋，用中大火烧熱。
二．加入燈笼椒和洋葱炒约五分钟。
三．加入其他材料，轉为中火。
四．煮约二十至二十五分钟。每隔两至三分钟搅拌一下。 
     蕃薯可能会粘锅，必须經常搅拌至熟。
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儲蔵  
儲於室温可保存一星期，切開或
煮熟的蕃薯須放在冰箱。

功效 
幫助消化及视力。

用法 
切成小块，加入香料放入焗炉内
烤熟；刨成丝后用油煎香便成蕃
薯餅；也可做蕃薯泥。

颜色 
白色或橙色

蕃薯蕃薯
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