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澳葡菜課程 
Macanese Cuisine 

課程簡介 

澳葡菜又被稱為土生葡菜，是由居住在澳門的葡萄牙人，揉合中國及葡萄牙材料及烹調方法發展而成

的菜式，也有說是集印度、馬來西亞、非洲菜之大成，總括而言就是一種融和菜式。本課程將按當季

的時令食材，教授以下其中 5 款的菜式。 
 

課程內容：（本班次將教授 * 的 5 款） 

*薯蓉忌廉焗馬介休 葡國雞 

*葡式海鮮燴飯 馬介休球 

*芝士肉醬焗意粉 咖哩燴羊肉 

*紅酒煏牛尾 三角豆燴牛肉 

*焗豬扒飯 白豆燴鹹豬手 

白汁芝士焗海鮮飯 芋頭碌結，配蕃茄莎莎 

葡式釀魷魚 非洲雞 

澳門式扒蝦 葡式豬肉粒 

薯蓉青菜湯配炸蟹肉餅 西洋燴羊肉 

教學對象  對澳葡菜製作感興趣之人士 

報名地點  澳門氹仔偉龍馬路澳門科技大學 O 座 2 樓  持續教育學院 

上課地點  澳門氹仔偉龍馬路澳門科技大學 - 廚藝學教學實驗室 

上課日期                授課語言  廣東話 

課程編號：1901280020-1 2019 年 5 月 4 日 - 6 月 1 日 週六 15:00-17:30 總課時 12.5 小時 
 

課程費用  學  費：澳門幣 1,420 元               收生名額 17 人 
          材料費：澳門幣 500 元（材料費不包括在資助範圍內，學員須自付） 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

* 報名注意事項 * 報名時間：星期一至五(9:00 - 20:00)、星期六(9:00 - 13:00) [公眾假期除外] 

1. 首次報讀本院短期課程者，請先登入網上報名系統（網址：


