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鴻運麻香炙肋排

鴻運麻香炙肋排

八珍芋巢牛小排
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奶油野菇花雕雞燉飯

奶油野菇花雕雞燉飯11
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森野旬彩田園沙拉佐柚香抹茶醬汁

森野旬彩田園沙拉佐柚香抹茶醬汁
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麻奶小龍蝦筆管麵

麻奶小龍蝦筆管麵香檸芭樂炒三鮮

香檸芭樂炒三鮮

金湯海陸義大利麵

金湯海陸義大利麵

開心果脆皮嫩羊排佐櫻桃紅酒醬

開心果脆皮嫩羊排佐櫻桃紅酒醬

刺蔥馬告金酸雞

刺蔥馬告金酸雞

馬賽老港鮮魚湯

馬賽老港鮮魚湯廣府真菌煲全雞

廣府真菌煲全雞中式雲南風味蕈菇鍋

中式雲南風味蕈菇鍋

大地荷蘭醬、金酸美乃滋

大地荷蘭醬、金酸美乃滋

南洋香茅嫩雞腿搭三醬

南洋香茅嫩雞腿搭三醬



餐飲業正面臨利潤壓縮、飲食文化變遷及新飲食模式

康寶專業餐飲結合全球多個市場的大數據

與全球超過 250 位專業主廚的知識與經驗

推出未來菜單Future Menus 4

聚焦在地食材、簡化設計與務實創新

打造兼具故事性與競爭力的現代菜單

歡迎參閱此手冊——

為您揭露最新餐飲趨勢，提供菜色新靈感！
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透過精湛廚藝

升級街頭小吃

精緻重塑街頭美食

融合全球風味、食材與烹飪技法

遵從文化脈絡

創造現代感餐飲體驗

透過現代烹飪手法

使用原生作物入菜

創造跨世代美味記憶

讓食客透過簡單客製化選擇

參與用餐過程，打造更符合自身

需求的用餐體驗
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鴻運麻香炙肋排
靈感源自街頭麻辣小吃。透過川麻醬汁升級肋排

彰顯精湛廚藝，為日常料理帶來豐富層次。
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10 人份

綜合生菜

帶皮鳳梨厚片 (1/8圓)

蝦夷蔥花

二砂糖

60公克

10片

適量

適量

豬肋排 (10支骨1副)

康寶牛油香麻辣醬

康寶雞粉

義大利香料

水

黑糖

高粱酒

梅林辣醬油

嫩精

匈牙利紅椒粉

現磨黑胡椒

1200公克

20公克

10公克

適量

120毫升

5公克

3毫升

3毫升

1.5公克

0.5公克

0.3公克

1. 肋排和醃料拌勻，真空80℃舒肥4小時備用。刷醬調勻備用。

2. 香酥料炸酥瀝油，以康寶雞粉拌勻備用。鳳梨沾二砂糖炙燒備用。

3. 肋排瀝乾，刷醬以 180℃烤5分鐘，再轉200 ℃烤至焦糖色取出，

撒上香酥料及蝦夷蔥花，和鳳梨、生菜擺盤即可。

食材 肋排醃製調味料 作法

香酥料食材

蒜末

豆酥

開陽

金華火腿

乾辣椒圈

康寶雞粉

200公克

100公克

50公克

25公克

2公克

2公克

康寶牛油香麻辣醬

蜂蜜

50公克

25公克

肋排刷醬調味料

以康寶牛油香麻辣醬製作吮指麻辣口感的肋排，可讓食客

耳目一新！

紅油、麻辣醬自製不易，牛油香麻辣醬可節省製作時間，

尤其內含郫縣豆瓣與四川大紅袍，正是純正四川麻辣醬的

代表！

康寶牛油香麻辣醬

• 真材實料，嚴選郫縣豆瓣、朝天椒、大紅

袍花椒

• 醇正牛油添加，香氣十足

• 即開即用，多元應用，輕鬆重現正宗川味

主廚秘訣

美味亮點
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麻奶小龍蝦筆管麵
以牛油香麻辣醬打造濃郁香醇的麻奶醬，襯托鮮甜

小龍蝦，創意轉化麻奶鍋，精緻重塑街邊美味。
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20 人份

澳洲小龍蝦 (對剖)

松阪肉

蛤蜊

預煮筆管麵

洋蔥絲

紅甜椒

黃甜椒

蒜末

青龍辣椒

九層塔

炸乾辣椒條

炸彩色蝦餅碎

綜合堅果碎

刨絲起司

5隻

60公克

50公克

640公克

20公克

20公克

20公克

15公克

10公克

5公克

3條

適量

適量

適量

康寶牛油香麻辣醬

雞汁二湯

白酒

芥花油

鮮奶油

花椒油

40公克

480毫升

40毫升

60毫升

100毫升

6毫升

1. 油鍋煎香小龍蝦、松阪肉、甜椒先撈起。

2. 依序爆香蒜末、洋蔥絲，放入海鮮、松阪肉、蔬菜、筆管麵，

加入康寶牛油香麻辣醬等調味料拌炒至微收汁，起鍋前加入九

層塔、花椒油拌勻即可盛盤。

3. 點綴堅果碎、蝦餅碎、乾辣椒條。

食材 調味料 作法

此道義大利麵以麻奶湯為靈感，使用康寶牛油香麻辣醬，

可節省自製紅油麻辣醬的時間，碰撞出時下流行的麻辣與

奶香美味。

康寶牛油香麻辣醬

• 真材實料，嚴選郫縣豆瓣、朝天椒、大紅

袍花椒

• 醇正牛油添加，香氣十足

• 即開即用，多元應用，輕鬆重現正宗川味

主廚秘訣

美味亮點
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香檸芭樂炒三鮮
紅心芭樂搭配海味三鮮，經雙蠔蠔油、辣鮮露調製

的蜜汁醬爆炒，海陸口感雙饗，平價又奢華。
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1~2 人份

魚片

透抽

蝦仁

紅心芭樂

蔥段

薑片

蒜片

乾辣椒段

油

檸檬汁

太白粉(勾芡用)

檸檬皮屑

康寶雞粉

6片

10片

7隻

60公克

16公克

8公克

8公克

2.5公克

15公克

少許

適量

適量

2.5公克

康寶雙蠔蠔油

康寶辣鮮露

檸檬汁

玉米糖漿

蜂蜜

細砂糖

生抽

5公克

2公克

15 公克

10 公克

10 公克

10 公克

2 公克

1. 酸甜蜜汁醬調味料拌勻煮滾備用。魚片、透抽、蝦仁以康寶雞粉

醃製後過油備用。

2. 起油鍋爆香蔥段、薑片、蒜片、乾辣椒段，放入海鮮、紅心芭樂

和酸甜蜜汁醬50公克略炒，勾芡淋上少許檸檬汁。

3. 起鍋前刨上檸檬皮屑即可盛盤。

食材 酸甜蜜汁醬調味料 作法

以冬季盛產紅心芭樂入菜，芭樂搭配檸檬酸甜美味，而且

紅心芭樂炒過以後比較不澀。

魚片可使用松阪豬150公克替代。

康寶雙蠔蠔油

• 鮮蠔提鮮，蠔乾增香，香鮮並重

• 蠔香撲鼻，蠔鮮味飽滿，饕客好評

• 近9成廚師認同適合外帶菜色

主廚秘訣

美味亮點
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奶油野菇花雕雞燉飯
以康寶濃白高湯凍熬出濃郁西式燉飯，揉合中式花

雕雞香氣，將熟悉味道以異國形式創新結合。
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10 人份

預煮飯

雞腿肉丁

雙色菇

麻油薑

洋蔥末

紅蔥頭末

蒜末

乾香菇片

松子

現刨起司

乾辣椒絲

炸蒜苗絲

250公克

50公克

40公克

15公克

20公克

10公克

10公克

5公克

適量

適量

適量

適量

去骨雞腿肉排 1隻

麻油薑

康寶濃縮鮮雞汁

康寶雙蠔蠔油

水

花雕酒

老抽

200公克

10公克

8公克

4公克

120毫升

24毫升

8公克

食材 雞腿醃料 作法

傳統熬煮雞豬高湯最少需耗時6小時，以康寶濃白高湯凍

熬湯，可增添雞肉與豬骨的膠質口感及風味，更可節省燃

料與時間。

康寶濃白高湯凍

• 湯色濃白，耐久煮，適合製作火鍋湯底

• 高效製作，品質穩定

• 歐洲專利湯凍技術，高稀釋倍數 (可開

湯20~40公升)

主廚秘訣

美味亮點

康寶濃白高湯凍

康寶雙蠔蠔油

水

芥花油

花雕酒

鮮奶油

10公克

5公克

200毫升

30毫升

20毫升

10毫升

調味料

1. 雞腿和醃料真空醃製，瀝起擦乾水分後煎熟撈起切成適當大小，

鍋中加入醃雞腿的汁燒至收汁，放入雞腿和花雕酒5毫升快速拌

勻備用。

2. 取鍋乾烙雙色菇至香，依序爆香料頭、雞腿、香菇片，加入水、

康寶濃白高湯凍、康寶雙蠔蠔油、芥花油、鮮奶油、花雕酒15毫

升，放入預煮飯、麻油薑，小火拌勻至收汁。

3. 燉飯、雞腿肉盛盤，撒松子、刨起司，點綴乾辣椒絲、炸蒜苗絲

即可。
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開心果脆皮嫩羊排
佐櫻桃紅酒醬

法式羊排結合阿根廷青醬靈感。外脆內嫩的口感佐

酸甜醬汁，跨國界的風味讓人耳目一新。
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10 人份

法式小羔羊排10隻

蒜球

孢子甘藍

風乾番茄

南瓜

胡椒鹽

700公克

1粒

80公克

80公克

適量

適量

櫻桃乾

八角

百里香

水

康寶黃汁粉

紅酒

無鹽奶油

老抽

胡椒鹽

30公克

1粒

1公克

350毫升

30公克

80毫升

30公克

20公克

適量

食材 櫻桃紅酒汁食材 作法

使用康寶美玉白汁製作奶油皮，質地輕盈柔滑，能吸收中和

無鹽奶油，更完美包覆食材，烘烤時不洩油且香氣不減。

康寶美玉白汁

． 味道完美平衡，適合做為百變基底

． 質地柔滑濃稠，完美包覆食材

． 選用巴斯德殺菌液態蛋，安全有保障

． 全球第一沙拉醬品牌，品質有保證

主廚秘訣

美味亮點

去殼開心果碎

烘烤麵包粉

50公克

25公克

開心果脆皮食材

1. 開心果奶油皮食材拌勻，整型成厚度0.8公分備用。脆皮食材拌

勻備用。

2. 櫻桃乾、八角、百里香和紅酒封膜入蒸櫃脫醇後過濾，分別取汁

及櫻桃果肉，取空鍋加入水和康寶黃汁粉、老抽、胡椒鹽拌勻煮

滾，加入無鹽奶油及紅酒汁拌勻即成櫻桃紅酒醬備用。

3. 羊排修清泡5%鹽水40分鐘，瀝乾水分後大火煎上色，貼上開心

果奶油皮，以180℃烤至中心52℃取出，蓋上回溫約3分鐘，沾

脆皮靜置備用。

4. 蒜球以橄欖油煎過，和羊排一起烤熟。孢子甘藍油炸上色，以胡

椒鹽調味。南瓜去皮蒸熟打成泥備用。

5. 南瓜泥畫盤，組裝食材，淋上櫻桃紅酒醬、點綴櫻桃果肉即可。

去殼開心果碎

現刨起司

烘烤麵包粉

蒜末

薄荷葉末

康寶美玉白汁

無鹽奶油

25公克

10公克

25公克

4公克

3公克

15公克

30公克

開心果奶油皮食材
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金湯海陸義大利麵
潮流酸菜魚風味變身西式義大利麵。中西元素融

合，酸辣夠味，完美詮釋跨國界美食的新風味。
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1人份

熟義大利寬麵

草蝦

大蛤蜊

透抽

松阪肉

洋蔥絲

蒜末

青辣椒

乾辣椒

豬油

200公克

4隻

60公克

50公克

50公克

20公克

10公克

10公克

3公克

30公克

飲用水

康寶金酸湯醬

花椒油

現榨檸檬汁

細砂糖

250公克

50公克

10公克

5公克

5公克

食材 調味料 作法

金酸湯底選用康寶金酸湯醬，讓正宗海南黃燈籠椒帶出道地

川辣風味，與西式料理碰撞出中西合璧的驚喜火花。

康寶金酸湯醬

． 採大師級配方與正宗海南黃燈籠椒

． 酸辣純正，風味道地

． 操作高效，依比例兌水即可靈活變化各

式應用

． 可減少酸菜、辣椒的用量，成本更精省

主廚秘訣

美味亮點

1. 康寶金酸湯醬、飲用水、細砂糖拌勻煮滾成金酸湯底備用。

2. 起鍋加入豬油，大火煎香草蝦，依序爆香蒜末、乾辣椒、洋蔥

絲，放入松阪肉煎香，加入海鮮料、金酸湯底160公克及義大

利寬麵拌炒。

3. 過程中將已熟透的海鮮先撈起，待麵條吸附湯汁且略收汁後，

加入青辣椒、檸檬汁、花椒油及海鮮料，炒勻收汁即可。
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刺蔥馬告金酸雞
原住民的馬告、刺蔥與潮流金酸湯碰撞。跨界融

合創造驚喜，賦予砂鍋料理全新想像。
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4~6 人份

雞腿肉或雞胸肉

馬告

刺蔥 (洗淨，切段)

薑片

蒜 (切片)

乾辣椒

500公克

6公克

5公克

6片

4粒

6支

食材 作法

這道菜酸香開胃，推薦搭配米飯一起享用。

康寶金酸湯醬金選正宗海南黃燈籠椒，酸辣純正，操作高效，依比

例兌水即成金酸高湯，可減少酸菜、辣椒的用量，更省成本，輕鬆

變化中式湯水菜、火鍋。

康寶金酸湯醬

． 採大師級配方與正宗海南黃燈籠椒

． 酸辣純正，風味道地

． 操作高效，依比例兌水即可靈活變化各式應用

． 可減少酸菜、辣椒的用量，成本更精省

主廚秘訣

美味亮點

1. 康寶濃白高湯凍和熱水調成濃白高湯二湯，取80-100公克和康寶金酸湯醬調成金酸湯汁備用。雞肉洗

淨，切成塊狀，放入碗中以醃肉調味料醃製15-20分鐘備用。馬告用刀背拍碎備用。

2. 熱鍋加入油，放入薑片、蒜片、乾辣椒爆香，放入雞肉，用中火快速翻炒至雞肉變色、表面微焦黃。

3. 馬告放入鍋中繼續翻炒，使雞肉充分吸收馬告的香味，加入調好的金酸湯汁燜煮至收汁。

4. 蓋上鍋蓋，以中小火燜煮使雞肉熟透，放入刺蔥讓味道充分滲透，再打開鍋蓋，轉大火收到湯汁濃稠、

雞肉表面裹上一層鮮亮的醬汁。

5. 將炒好的刺蔥馬告金酸雞盛入燒熱的砂鍋中，撒上少許切碎的刺蔥葉裝飾即可。

康寶雞粉

料酒

太白粉

2公克

10公克

適量

醃肉調味料

康寶金酸湯醬

康寶濃白高湯凍

熱水

20公克

20公克

1公升

金酸湯調味料
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八珍芋巢牛小排
靈感源於粵菜炒牛河，融入麻辣與八珍醋甜味。

以現代手法詮釋傳統老菜，喚醒深層的美食記憶。

19



10 人份

無骨牛小排 (修清)

鮮百合

紅甜椒

黃甜椒

青龍辣椒

蒜片

芋巢

炸香米或炸米粉

炸蒜片

綜合生菜花草

300公克

50公克

50公克

50公克

50公克

25公克

10個

適量

適量

適量

食材 甜醋醬汁調味料

想同時整合出高效又富層次的麻、辣、鮮、香的正宗川味，

使用嚴選牛油、花椒、辣椒與郫縣豆瓣醬的康寶牛油香麻辣

醬，一匙入味即可打造爆炒麻辣佳餚。

康寶牛油香麻辣醬

． 真材實料，嚴選郫縣豆瓣、朝天椒、大紅

袍花椒

． 醇正牛油添加，香氣十足

． 即開即用，多元應用，輕鬆重現正宗川味

主廚秘訣

美味亮點

1. 牛小排醃製後以180℃油溫炸至外酥內嫩，拉高溫將蔬菜快速過

油備用。甜醋醬汁調味料拌勻煮滾備用。

2. 起鍋爆香蒜片，加入甜醋醬汁140公克、牛小排拌炒收汁，放入

蔬菜及康寶牛油香麻辣醬快火炒勻，拌入花椒油。

3. 菜品盛入芋巢，點綴炸蒜片、生菜花草，炸米另外拌入康寶雞粉

及椒鹽粉墊入盤內，放上芋巢即可。

康寶牛油香麻辣醬

花椒油

康寶雞粉

椒鹽粉

20公克

20公克

適量

適量

調味料

作法

康寶黃汁粉

水

黑糯米醋

八珍甜醋

梅林辣醬油

細砂糖

胡椒鹽

24公克

200毫升

120毫升

80毫升

60毫升

30公克

適量
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馬賽老港鮮魚湯
康寶濃縮番茄湯底與炙燒海鮮，傳承法國馬賽魚湯

再加入現代作法，酸甜鮮美宛如悠遊馬賽老港。
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20 人份

鱸魚塊4塊

透抽圈

澳洲小龍蝦 (每隻約50公克，對剖)

雙殼淡菜

洋蔥片

西洋芹段

蒜片

義大利香料

月桂葉

番紅花

九層塔

法國麵包 (切片)

160公克

150公克

4隻

4個

30公克

15公克

10公克

2公克

1片

0.2公克

適量

8片

食材 調味料

使用康寶濃縮番茄可預先前製大量番茄湯底保存，出餐前再

加熱，快速製作出風味傳統純正的湯品，不需現流魚貨，也

能釣出鮮美，與番茄湯底酸甜平衡。

康寶濃縮蕃番茄

． 內容物高達95%為蕃茄，包含77%茄肉

+18%茄膏

． 最接近廚師自製味道

． 堅持不添加防腐劑與人工色素，品質一

致、味道穩定

主廚秘訣

美味亮點

1. 九層塔炸酥，法國麵包烤香，番紅花放入橄欖油泡至出色出味

成番紅花油備用。

2. 橄欖油煎香海鮮料，依序爆香蒜片、洋蔥片、西洋芹段後加入白

酒嗆鍋，放入康寶濃縮番茄等調味料煮滾，撈起海鮮，湯汁加水

倒入均質機打勻，回鍋加入月桂葉、番紅花及海鮮煮滾盛盤。

3. 出鍋淋番紅花油、點綴九層塔，搭配麵包即可。出餐時炙燒盤裡

的小龍蝦可增添香氣。

作法

康寶濃縮番茄

康寶龍蝦汁粉

水

白酒

橄欖油

胡椒鹽

400公克

80公克

2000毫升

100毫升

40毫升

適量

番紅花油食材

冷壓特級橄欖油

番紅花

200毫升

0.5公克
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廣府珍菌煲全雞
復刻港式老火湯靈魂，以康寶濃縮菌菇高湯帶來

鮮甜韻味，以食材本味與產地故事探索尋根。
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10 人份

土雞 (約1.5公斤)

眉豆

帶皮花生

竹笙 (發好)

乾鹿茸菇

乾花菇6朵

乾茶樹菇

南杏

北杏

1隻

50公克

50公克

50公克

30公克

25公克

20公克

20公克

4公克

食材 調味料

加入康寶濃縮菌菇高湯，不需長時間熬煮，就能做出富含

牛肝菌鮮甜韻味的美味雞湯。

康寶濃縮菌菇高湯

． 嚴選牛肝菌與柳松菇，鮮味醇厚、風味

自然

． 湯色清澈，溶解均勻快速

． 多元應用於中餐、火鍋、西餐

主廚秘訣

美味亮點

1. 土雞去中骨汆燙，洗淨雜質瀝水備用。乾貨洗淨，預先泡發備用。

2. 燉鍋放入所有食材，加入水和康寶濃白高湯凍、康寶濃縮菌菇高湯

加熱拌勻，沖入燉鍋中封膜，入蒸櫃蒸1小時即可。

作法

康寶濃白高湯凍

康寶濃縮菌菇高湯

水

60公克

40公克

2000毫升

24



中式雲南風味蕈菇鍋
康寶濃縮菌菇高湯快速帶出濃郁菇香與自然鮮甜，

強調食材本味與地域特色，打造道地雲南風味。
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3~4 人份

乾茶樹菇

乾麟茸菇

乾蟲草絲

薑片

枸杞

去籽紅棗

10公克

5公克

2公克

10公克

3公克

2粒

康實濃縮菌菇高湯

水

40 公克

1000 毫升

1. 乾茶樹菇、乾鹿茸菇、乾蟲草絲洗淨後，泡水1小時，並去雜質

備用。

2. 取大鍋倒入水加熱，加入康實濃縮菌菇高湯，攪拌至完全溶解，

並同步放入置備好的茶樹菇、鹿茸菇、蟲草絲、薑片、紅棗、枸

杞，即可出餐。

主廚秘訣

蕈菇鍋的菇鮮部份源自乾燥香菇泡發後的香氣；若想減少乾

燥香菇用量，可適度提高康寶濃縮菌菇高湯的使用比例，高

效又能控制成本。

美味亮點

• 嚴選牛肝菌與柳松菇，鮮味醇厚、風味

自然

• 湯色清澈，溶解均勻快速

• 多元應用於中餐、火鍋、西餐

康實濃縮菌菇高湯

食材 蔭菇湯底 作法
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森野旬彩田園沙拉
佐柚香抹茶醬汁

在地旬彩時蔬，淋上現正風行的柚香抹茶醬汁，清

爽解膩。透過食材選擇輕鬆打造個人化的體驗。
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10 人份

芒果

橘子果肉

綜合嫩生菜

蘿蔓生菜

小番茄

煎雙色菇

大薏仁

小黃瓜捲

三色藜麥

板豆腐

哈魯米起司

80公克

60公克

60公克

200公克

45公克

40公克

20公克

15公克

3公克

2片

2片

食材 柚香抹茶醬調味料

可依個人喜好自由增減食材的組合與份量，並附上適量柚

香抹茶醬汁。

想讓沙拉醬風味有酸甜平衡、質地濃稠，選用康寶美玉白

汁，比自製更為穩定、安全、高效

主廚秘訣

美味亮點

1. 沙拉醬依比例均質至細緻備用。

2. 生菜洗淨脫水、水果去皮切成適當大小、大薏仁蒸熟、三色藜

麥

蒸熟風乾炸酥、板豆腐及哈魯米起司煎香至上色備用。

3. 食材依序盛盤，佐以柚香抹茶醬汁即可。

作法

康寶美玉白汁

檸檬汁

冷凍柚子絲

韓國柚子醬

芥末籽

抹茶粉

200公克

4公克

30公克

20公克

20公克

4公克

康寶美玉白汁

． 味道完美平衡，適合做為百變基底

． 質地柔滑濃稠，完美包覆食材

． 選用巴斯德液態蛋，安全有保障

． 全球第一沙拉醬品牌，品質有保證
28



南洋香茅
嫩雞腿搭三醬

冬蔭三款沾醬上桌任君挑選，再搭配與鮮雞汁一同

蒸、燜再冰鎮的雞腿，品嚐完美南洋風味。
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2 人份

帶骨仿土雞腿(600-800公克)

南薑

香茅

炸生蒜仁

炸蔥段

檸檬汁

黃梔子

水

鹽

康寶濃縮鮮雞汁

康寶雞粉

1 隻

30公克

30公克

25公克

20公克

5公克

5公克

750毫升

3公克

30公克

5公克

食材 冬蔭南洋醬調味料

． 堅持不添加防腐劑

． 優質雞鮮原料，雞味純正，湯色金黃清澈

． 搭配多變食材皆突顯其原味，不搶味

． 悶、燴、燒、湯多元應用

主廚秘訣

美味亮點

1. 雞腿和康寶濃縮鮮雞汁等所有食材投入真空袋中，蒸25分鐘、再

燜25分鐘後，冰鎮即成。

2. 搭配調好的雙蠔醬、冬蔭南洋醬、雞油香蔥醬一同出餐。

作法

康寶雙蠔蠔油

康寶泰式酸辣醬

糖

油

檸檬汁

魚露

蒜末

辣椒末

香菜末

康寶濃縮鮮雞汁

簡化傳統海南雞耗時費工的製作，加入康寶鮮雞汁與香

料，快速打造口感Ｑ彈滑嫩、雞鮮十足的南洋香茅雞腿。

康寶雙蠔蠔油

老抽

30公克

30公克

雙蠔醬調味料

15公克

15公克

12公克

10公克

6公克

5公克

5公克

5公克

3公克

雞油香蔥醬調味料

康寶雞粉

雞油

蔥末

薑末

鹽

5公克

30公克

25公克

15公克

3公克
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大地荷蘭醬
金酸美乃滋

草綠清爽的荷蘭醬與金酸美乃滋，隨心所欲沾取，

打造色彩豐富且饒富趣味的玩食體驗。
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2 人份

康寶荷蘭醬

康寶義式香料醬

洋蔥碎

無糖優格

香料油

松露醬

30公克

3公克

5公克

10公克

10公克

1公克

食材

想讓沙拉醬擁有酸甜的風味，可依個人喜好選擇加入適量

康寶金酸湯醬，調配獨特的金酸美乃滋。

主廚秘訣

美味亮點 康寶金酸湯醬

6 人份

康寶荷蘭醬、康寶義式香料醬等所

有食材混合攪拌均勻即可。

作法

康寶金酸湯醬、康寶美玉白汁等所

有食材混合攪拌均勻即可。

作法

康寶金酸湯醬

康寶美玉白汁

檸檬汁

花椒油

藤椒油

果糖

35公克

130公克

15公克

5公克

5公克

3公克

食材

． 採大師級配方與正宗海南黃燈籠椒

． 酸辣純正，風味道地

． 操作高效，依比例兌水即可靈活變化各

式應用

． 可減少酸菜、辣椒的用量，成本更精省

大地荷蘭醬 金酸美乃滋
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一鍵領取全攻略

一鍵領取全攻略

餐廳想賺錢？

盤點獲利能力指標，

你中幾項？

預算有限，體驗無價！食客餐飲體驗這樣做，打造雙贏局面

預算有限，體驗無價！

食客餐飲體驗這樣做，

打造雙贏局面
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立即購買

加LINE好友，立即留言
由專人為您服務！

免費客服專線
0800-081-833

服務時間：9am - 6pm 
星期一至五 (國定假日除外)

歡迎洽詢康寶業務或供貨商
訂購康寶專業餐飲產品！

▼聯繫我們▼

https://www.unileverfoodsolutions.tw/chef-inspiration/fm4/customer-experience.html?utm_source=posm&utm_medium=link&utm_campaign=TW_unknown_L0reach&term=tw_digital&utm_content=Y26_FM4recipe
https://www.unileverfoodsolutions.tw/chef-inspiration/fm4/futuremenus4intro.html?utm_source=posm&utm_medium=link&utm_campaign=TW_unknown_L0reach&term=tw_digital&utm_content=Y26_FM4recipe
https://www.unileverfoodsolutions.tw/chef-inspiration/fm4/futuremenus4intro.html?utm_source=posm&utm_medium=link&utm_campaign=TW_unknown_L0reach&term=tw_digital&utm_content=Y26_FM4recipe
https://www.unileverfoodsolutions.tw/chef-inspiration/fm4/futuremenus4intro.html?utm_source=posm&utm_medium=link&utm_campaign=TW_unknown_L0reach&term=tw_digital&utm_content=Y26_FM4recipe
https://www.unileverfoodsolutions.tw/chef-inspiration/fm4/futuremenus4intro.html?utm_source=posm&utm_medium=link&utm_campaign=TW_unknown_L0reach&term=tw_digital&utm_content=Y26_FM4recipe
https://bit.ly/45OmzPF
https://www.unileverfoodsolutions.tw/chef-inspiration/fm4/customer-experience.html?utm_source=posm&utm_medium=link&utm_campaign=TW_unknown_L0reach&term=tw_digital&utm_content=Y26_FM4recipe
https://www.unileverfoodsolutions.tw/chef-inspiration/fm4/restaurant-profitability.html?utm_source=posm&utm_medium=link&utm_campaign=TW_unknown_L0reach&term=tw_digital&utm_content=Y26_FM4recipe
https://maac.io/84rIU
https://maac.io/84rIU
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