
112 年 10 月活動預告

生產體驗營
主　　題： 生產機轉及產前注意事項說明產前中後運

動講述、運用時機、實際操作待產及產後
病房環境參觀

日　　期 ：112年12月24日 (日 )
時　　間：09 : 00～ 11 : 30
地　　點： 健康管理大樓 4樓 研討室 A
諮詢電話： 02-2772-0785

或直接洽婦產科門診衛教室

報名方式： QR code 網路報名至額滿為止
因應疫情會隨時調整上課方式

關懷媽媽寶寶班
主　　題： 懷孕與生產、拉梅茲生產
日　　期：112年 11月 21日 (二 )
時　　間：19 : 00～ 21 : 00
上課方式： 視疫情控制，彈性採取線上或

實體課程形式，詳見官網公布 
最新訊息，不便之處請多包涵

諮詢電話：02-2771-8151轉 2763或 2764
報名方式：QR code 網路報名

免費糖尿病防治講座

112 年 12 月 05 日　星期二

14 : 00 ~14 : 30
糖尿病 
與膽腎結石

內分泌科林毅欣醫師

14 : 30 ~15 : 00 假日血糖管理 林庭羽糖尿病衛教師

15 : 00 ~15 : 30 遠離膽結石飲食 孫榕營養師

講座地點： 醫療大樓地下一樓餐廳會議室
諮詢電話： 02-2771-8151分機 2790（不須報名）
電子信箱：dmroom@tahsda.org.tw
主辦單位：社區醫學部 糖尿病衛教組

本院捐款方式

您可以利用下列方式捐款

▹ 臨時現金捐款
▹奉獻箱（一樓大廳）

銀行電匯、ATM轉帳、郵政劃撥之捐款

第一銀行八德分行 帳號：14810068148
戶名：基督復臨安息日會醫療財團法人

中華郵政 帳號：19013568
戶名：基督復臨安息日會醫療財團法人

聯絡電話：02-2771-8151 分機2892
　　　　　（顧客服務中心）

請註明用途為捐款並留下聯絡方式

※臺安醫院感謝您的善心捐助，捐款者與捐助款項會於近期之醫訊刊登，
為尊重您的意願，如不願意刊登全名請來電告知。

8月捐款

院牧基金

愛心夥伴 50,000

9月捐款

低收入病患基金

林慧珍 3,000 

柯信宏 20,000 

張楊秀英 3,600 

社群關懷服務基金

嘉瀅愛心協會 6,000 

乳癌研究基金

林娉 500 

健康發展中心

1F捐款箱 49,188 

全院

衛生福利部 循環式氧氣吸入機 1台

親子按摩課程   

主　　題： 嬰兒按摩概論、理論及操作演練待產及產
後病房環境參觀

日　　期：112年 11月 26日 (日 )
時　　間：09 : 00～ 11 : 30
地　　點：健康管理大樓 4樓 研討室 A
報名專線：02-2772-0785 
 或直接洽婦產科門診衛教室

建　　議：夫妻共同參與或主要照顧嬰兒者

報名日期： 即日起報名額滿為止，
因應疫情會隨時調整上課方式

112 年 08-09 月捐款

作法：
1.	�乾香菇洗淨、泡軟切絲，麻竹筍去殼、洗

淨，切絲備用。
2.	�起鍋先倒入油將香菇炒香後再放入筍絲，

加水900cc 後放入醬油、糖、香菇精、五
香粉少許、白胡椒粉少許，一起熬煮直到
吃起來鹹甜口味就可再煮大約10分鐘即
可，此時將其竹筍、香菇撈起瀝乾與滷汁
皆備用。

3.	�將4張豆皮展開疊好包入竹筍、香菇，用
麵粉加水調和成麵糊，沾黏住封口，即為
素鵝卷備用。

4.	�再將做法3素鵝卷放入烤箱中以150度烤
20分鐘後，把成品放入做法2的滷汁中去
蒸半小時待涼，即可切盤上菜。

製作小秘訣：
1.	�素鵝是傳統蔬食一道特色的滷凉菜，主要

用腐皮來製作，風味獨特。主廚喜歡在包
完餡料後直接香煎或先蒸腐皮卷後再煎，
另有些做法會放入特殊香料和茶葉用鍚鉑
紙包起來再放入電鍋或烤箱中蒸烤熟成。

2.	�如何製作濕潤口感的素鵝，主要是將滷煮
菇和冬筍的滷汁，以一定比例的調味料，
尤其是醬油和水，這樣才能讓乾豆皮吸收
更多的湯汁，使味道入味。

3.	�捲好的腐皮捲靜置2分鐘，再重新審視是
否有捲緊，否則滷煮時容易鬆開，最重要
是用烤箱烤至金黃色，但不能太乾否則吃
起來太硬。

4.	�竹筍於5到9月適合食用，口感佳熱量低，
吃起來脆嫩甜美，如沒有麻竹筍亦可用沙
拉筍作替代。

材料
竹筍 	  250g
乾香菇 	  40g
乾豆皮 	  4片

調味料
糖 	  15g
醬油 	  10cc
沙拉油 	  10cc
香菇精 	  8g
麵粉 	  少許
五香粉 	  少許
白胡椒粉 	  少許
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112 年 11 月活動預告
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