
材料 金目隘魚1尾(約600頁)、蔥段30克

單片10克、憊絲10克、蠹絲5克、辣椒絲5克

調味料 蹈學海鮮濃濁包1包 、 米j買1大匙

水的occ 、管油1茶Ilí

做法 。 魚洗淨後將背部副刀痕置於策鈕 .11段及畫片細聽後舖置於

身上，濃上米酒﹒

@將魚入黨續大火蕪10分鐘i取出，倒掉湯汁 ﹒

@湯自過程倒入濃湯包及水拌勻東開 ﹒ 道上喬泊後將湯汁滑至魚

上 ，再灑上蔥 、 畫 、 辣緻絲即可﹒

會 來鱗鱗上蔥，喘一些米酒可吋


