
 
 

麵包吐司與生鮮即食包 覆熱指南 

（請直接點擊產品連結） 

1. 核桃木煙燻鮭魚 

2. 法式油封櫻桃鴨腿 

3. 阿爾薩斯酸菜豬腳 

4. 巴沙米可風味烤豬肋排 

5. 波特酒燉牛頰 

6. 傳統式燉牛舌 

7. 雞肉南瓜燉飯 

8. 鮮蝦咖哩燉飯 

9. 漢堡排 

10. 洋芋泥(薯泥) 

11. 大白菜紅燒獅子頭 

12. 古早味肉燥 

13. 羊肉松子當歸雜糧湯 

14. 奶油南瓜濃湯 

15. 奶油蕈菇濃湯 

16. 法式經典洋蔥湯 

17. 超級玉米濃湯 

18. 麻辣牛腱 

19. 蕃茄風味雞腿肉醬 

20. 羅馬式蕃茄燉牛肚 

21. 焦化洋蔥牛肉醬 

22. 松阪豬松露奶油醬 

23. 香草風味黑羽土雞 

24. 日式咖哩雞 

25. 泰式紅咖哩雞 

26. 厚切咖哩牛 

27. 法式傳統肉派 

28. 墨魚鑲飯 

29. 肉醬千層麵 

30. 法式培根洋菇鹹派 

31. 吐司／小歐式麵包系列 

32. 佛卡夏麵包系列 

33. 肉桂捲系列 

34. 輕卡營養餐系列 

35. 冷凍豹紋披薩 



 
 

1.核桃木煙燻鮭魚（應用方式影片教學） 

若為冷凍狀態下，食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時即可食

用。 煙燻鮭魚搭配酸豆是傳統的吃法，微酸的滋味完美平衡鮭

魚油脂，並襯出魚肉的鮮甜。如果可以，再切些洋蔥碎、擠點

檸檬汁，滋味將更為豐富！ 

 

2.法式油封櫻桃鴨腿（覆熱影片教學） 

若為冷凍狀態下，食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可

加熱食用。 

1. 使用平底鍋，熱鍋後放入一點點的油。 

2. 置入鴨腿蓋上鍋蓋，以中小火悶 12 分鐘。 

3. 並將鴨皮面煎成金黃色的"恰恰"狀態即可。 

 

3.阿爾薩斯酸菜豬腳 

若為冷凍狀態下，食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可

加熱食用。 

1. 倒入鍋內，大火煮滾。 

2. 中小火繼續拌煮約 3~5 分鐘，持續攪拌以避免燒焦，即可香

噴噴上桌。 
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https://youtu.be/yahU-E6x8RI
https://youtu.be/LIOeotKjSf4


 
 

4.巴沙米可風味烤豬肋排 

若為冷凍狀態下，食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可

加熱食用。 

1. 烤箱預熱到 180~200 度。 

2. 將豬肋排放置烤盤，均勻塗上巴沙米可醬汁。 

3. 進烤箱烤 15~20 分鐘即可。 

 

5.波特酒燉牛頰 

若為冷凍狀態下，食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可

加熱食用。 

1. 倒入鍋內，加一點點水(15~20cc)後，大火煮滾。 

2. 再用比小火更小的微火加熱 15~20 分鐘即可香噴噴上桌。 

 

6.傳統式燉牛舌 

若為冷凍狀態下，食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可

加熱食用。 

1. 倒入鍋內，加一點點水(15~20cc)後，大火煮滾。 

2. 再用比小火更小的微火加熱 15~20 分鐘即可香噴噴上桌。 

 

7.雞肉南瓜燉飯（覆熱影片教學） 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。  

電磁爐/瓦斯爐  

1. 米飯包、雞肉南瓜醬包倒入鍋內，大火煮滾。 >>回首頁<< 

https://youtu.be/rf5OnHhiwCA


 
 

2. 中小火繼續拌煮約 3~5 分鐘，到米粒慢慢吸收湯汁至濃稠

狀，即可起鍋食用。 

 

8.鮮蝦咖哩燉飯 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。  

電磁爐/瓦斯爐 

1. 米飯包、咖哩醬包倒入鍋內，大火煮滾。 

2. 加入鮮蝦，轉中小火繼續拌煮約 3~5 分鐘，到米粒慢慢吸收

湯汁至濃稠狀，確認白蝦熟透即可起鍋食用。 

 
 

9.漢堡排 

不需完全退冰，即可用電鍋或蒸烤爐加熱，或用中小火隔水加

熱約 20 分鐘，即可輕鬆享用美味。 

覆熱影片教學 1、覆熱影片教學 2 

 

10.洋芋泥(薯泥) 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。 

1. 隔水加熱－沸騰後煮 5 分鐘。 

2. 瓦斯爐－洋芋泥以中小火加熱且不時攪拌。 

3. 微波爐－洋芋泥放在有蓋子的容器內，以中火加熱 5 分鐘且

不時攪拌。（加熱時間依份量做調整） 
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https://www.youtube.com/watch?v=X9Ra1yaPY9g&ab_channel=LAONE
https://www.youtube.com/watch?v=UHBOoLvn8Js&ab_channel=LAONE


 
 

11.大白菜紅燒獅子頭／ 

12.古早味肉燥／ 

13.羊肉松子當歸雜糧湯 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。 

1. 拆開包裝倒入鍋中 

2. 加蓋以大火煮滾 

3. 小火加熱約 10 分鐘即可上桌 

 

14. 奶油南瓜濃湯／15.奶油蕈菇濃湯／16.法式經典洋蔥湯／17.

超級玉米濃湯 

若為冷凍狀態，食用前請放置常溫解凍。使用微波爐加熱需加

熱 2-3 分鐘，充分加熱即可食用。 

 

18. 麻辣牛腱 

1. 直接吃－收到商品後直接放入冷藏 24 小時即退冰，可冰冰

涼涼做為冷盤食用。 

2. 隔水加熱－沸騰後，直接將冷凍包裝煮五分鐘。 

3. 微波爐－冷凍牛腱放在有蓋子的容器內，微波 1 分半鐘，即

可香噴噴上桌。 

麻辣牛腱可加入拌麵 、燙蔬菜，依個人口味加入些許醬油，就

是豐盛美味的一餐。 
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19. 蕃茄風味雞腿肉醬／ 

20. 羅馬式蕃茄燉牛肚／ 

21. 焦化洋蔥牛肉醬 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。 

1. 隔水加熱－沸騰後，直接將冷凍包裝煮 5 分鐘。 

2. 微波爐－將冷凍包裝放入有蓋子的容器內，微波 1 分半鐘。 

3. 可單吃或搭配歐式麵包、餐包食用。 

 

【推薦吃法】義大利麵料理方式 

電磁爐/瓦斯爐 

將已冷藏退冰或已微波之料理包倒入鍋內，先以中火加熱，將

煮熟的義大利麵與羅馬式蕃茄燉牛肚／番茄風味雞腿肉醬／焦

化洋蔥牛肉醬，均勻拌炒約 3~5 分鐘，直至麵條吸附湯汁，即

可起鍋食用。 

 

22. 松阪豬松露奶油醬 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。 

1. 隔水加熱－沸騰後，直接將冷凍包裝煮 5 分鐘。 

2. 微波爐－將冷凍包裝放入有蓋子的容器內，微波 1 分半鐘。 

3. 可單吃或搭配歐式麵包、餐包食用。 

 

【推薦吃法】燉飯料理方式  

電磁爐/瓦斯爐  

1. 白飯、松阪豬松露奶油醬包倒入鍋內，大火煮滾。  >>回首頁<< 



 
 

2. 中小火繼續拌煮約 3~5 分鐘，到米粒慢慢吸收湯汁至濃稠

狀，即可起鍋食用。 

 

23.香草風味黑羽土雞 

若為冷凍狀態下，食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可

加熱食用。  

以平底鍋加熱： 

1. 解凍後，將雞翅與身體分開，以廚房紙巾將水分擦乾，避免

油爆。 

2. 以大火熱鍋後加適量油，雞皮面朝下入鍋，轉為中小火繼續

加熱，煎至中心有熱透為止。  

以平底鍋及烤箱加熱： 

1. 入鍋煎到表皮恰恰後，將雞皮面朝上。 

2. 入烤箱以 180-200 度烘烤 5-7 分鐘即可。  

 

醬汁加熱：煮滾即可 

 

24.日式咖哩雞／25.泰式紅咖哩雞 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。 

1. 倒入鍋內加熱，以中火煮滾，並持續煮滾約 5 分鐘，即可淋

在熱騰騰的白飯上享用。（加熱過程中可不斷攪拌或是輕輕

搖動鍋子，避免燒焦。） 

2. 可搭配奶油煎太陽蛋，將太陽蛋鋪在咖哩與白飯上，

營養更加分。 
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26.厚切咖哩牛 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。 

1. 隔水加熱－沸騰後，直接將冷凍包裝煮 10 分鐘。如包裝已

先退冰，則煮 7 分鐘即可。 

2. 倒入鍋內加熱，以中火煮滾，並持續煮滾約 5 分鐘，即可淋

在熱騰騰的白飯上享用（加熱過程中可不斷攪拌或是輕輕搖

動鍋子，避免燒焦）。 

 

27.法式傳統肉派 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時或放置常溫下 1 個小時即

可食用。適合作為前菜，或搭配沙拉享用。 

 

28.墨魚鑲飯 

食用前請放置冷藏室退冰約 12 個小時，即可加熱食用。 

1. 拆封後，可撒上些許胡椒鹽提味。 

2. 使用平底鍋，熱鍋後放入一點點的油，煎 1-2 分鐘至金黃色

的"恰恰"狀態，即可進烤箱以 180-200 度烤 15 分鐘。 

3. 墨魚取出竹籤，將蕃茄醬汁加熱煮滾，即可鋪於盤底沾取享

用。 
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29.肉醬千層麵 

食用前請放置冷藏室退冰約 6 個小時，即可加熱食用。將起司

條均勻鋪在表面上，入烤箱以 180-200 度烘烤約 20 分鐘，充分

加熱，待起司融化，即可香噴噴出爐。 

 

30.法式培根洋菇鹹派 

食用前請放置冷藏室退冰約 6 個小時，再入烤箱以 180-200 度

烘烤 10-13 分鐘即可食用。 

 

31.吐司／小歐式麵包 系列 

首先將吐司／麵包表面略為噴濕。  

1. 烤箱－180℃預熱 5 分鐘，烤 3-5 分鐘即可。 

2. 電鍋－電鍋內不加水，按下電鍋開關，開關跳起後檢查狀

態，若不夠熱可再次按下開關繼續加熱。 

3. 微波爐－蓋上可微波的盤子或蓋子，以免水分散失，分次加

熱，每次 1 分鐘，視喜好決定出爐時間。 

4. 平底鍋－鍋中不須倒油，開小火，入鍋蓋上鍋蓋，燜 5、6

分鐘。若需兩面微酥，中途請翻面。  

 

小提醒： 

1. 收到若未馬上食用，建議套上密封袋，並置入冷凍保存。  

2. 冷藏或常溫吐司麵包適用方法 1~4。 

3. 若為冷凍吐司麵包，建議使用方法 1。食用前取出於

室溫解凍並回烤，如果使用無溫控之烤箱，建議烘烤 >>回首頁<< 



 
 

時將鋁箔紙覆於吐司／麵包上，可避免受熱不均造成外焦內

冷之情形。 

 

32.青醬起司佛卡夏／香草佛卡夏 

首先將吐司／麵包表面略為噴濕  

烤箱－180℃預熱 5 分鐘，烤 3-5 分鐘即可。  

小提醒： 

食用前取出於室溫解凍並回烤，如果使用無溫控之烤箱，建議

烘烤時將鋁箔紙覆於麵包上，可避免受熱不均造成外焦內冷之

情形。 

 

33.肉桂捲／檸檬糖霜肉桂捲 

1. 可直接以冷凍狀態使用微波爐加熱，無需先冷藏或室溫退

冰。 

2. 使用一般家用微波爐，轉到最高瓦數，進行 20 秒加熱後即

可食用。 

3. 因烤箱會使麵包體水分蒸發變乾，不建議此方式加熱，也不

適合使用電鍋蒸氣。 

 

34.毛豆濃湯 / 牛肉蔬菜湯 / 香煎鱸魚燉蔬菜 / 黑豆醬香燉豬 

1. 微波加熱－解凍後拆袋倒入碗中，加熱 3-4 分鐘（湯類 3.5-

5 分鐘） 
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2. 電鍋蒸煮－解凍後拆袋倒入碗中加蓋，加熱 20 分鐘。 

3. 水煮－解凍後不拆袋，直接放入沸水中煮 5 分鐘。 

4. 爐火加熱－解凍後拆袋倒入鍋中，加熱煮滾即可。 

 

35.冷凍豹紋披薩 

1. 常溫退冰至少 20 分鐘。接著在披薩表面噴水。 

2. 烤箱設定 230 度，先預熱 15-20 分。 

3. 披薩再放入烤箱 6 分鐘，即可享用。 

 

更多美食請上天才好食光 

https://eshop.laone.com.tw 

 

>>回首頁<< 

https://eshop.laone.com.tw/

