炸海鰻
材料：

1. 新鮮海鰻一斤半（去骨切片）

2. 綜合調味汁一：味噌、台式豆腐乳、白糖、米酒、五香粉（將味噌及豆腐乳

攪勻，加糖、米酒以及五香粉製成綜合調味汁。）

3. 綜合調味汁二：紅糟、糖、薑片、蒜末、水（先將薑片、蒜末及紅糟炒香，     

放入糖、水煮成綜合調味汁，冷卻後再用）   

作法：
1. 海鰻切塊, 放入綜合調味汁醃上一天。
2. 鍋加熱至起煙，放入適量炸油，油熱後放入鰻魚以中小火炸（建議用酥炸 

法）。
