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一 .香 菇 焖 排 骨

A用料：

1 排骨500克（切块）

2 海参250克（已经泡浸好，切块）

3 香菇大朵6个（切成4块）,蚝干和干贝各10粒

4 黑枣酒3汤匙（或花雕酒）

5 蒜泥1汤匙，酱青2汤匙、盐1茶匙、胡椒粉少许

B做法

1  油2汤匙将蒜泥爆香，下排骨略炒，加进酱青、盐和胡椒粉。

2  倒入2、3、4、5配料再炒一下。

3  加进1碗半水

4   用快火焖1个小时

二. 炸大虾
A用料：

1   大虾300克（约10只，去壳留尾，用少许花雕酒腌半小时）

2   自发粉80克、蛋一粒


3   盐、胡椒粉各少许，油2茶匙（分2次用）

B做法

1  虾去壳沥干，用少许盐、胡椒粉和1茶匙生油腌半小时.

2  自发粉参冰水搅拌至糊状，加入少许盐、胡椒粉和1茶匙油，最后加入蛋，  
    再搅拌至均匀为止。

3  油烧热，把虾沾上面粉糊，放进油锅里炸至金黄色即可。

三. 福建虾面
A用料：

1  虾100克、苏东100克、五花肉50克

2  熟面条250克、粗米粉250克、豆芽50克、蛋一粒


3  胡椒粉少许，青葱数根（切成段）
B做法

1  烧开水，加入1茶匙盐，将虾、苏东和五花肉煮熟，切片，高汤备用。

2 油烧热，下蒜头爆香，放入鸡蛋略炒，加进面条和粗米粉炒一下，加入高汤，用锅盖盖1分钟，开盖，加入豆芽再炒一下加盖1分钟。

3 加入煮熟了的虾、苏东、五花肉、胡椒粉青葱，再炒至水分干为止。

若有任何疑问，请电卢美玉手机：90035120

