紅糟草魚
材料:
1. 新鮮草魚一尾，取中段及尾段

2. 薑

3. 蒜頭（切末）

4. 白糖

5. 醬油

6. 鹽

7. 水

8. 紅糟

作法：
1. 去頭後，切三段（每段長20公分）再從背部中央剖成兩片。

2. 洗淨的草魚先擦乾，用中火將魚塊炸得兩面焦黃。

3. 多餘的油倒出，只留一匙油，以小火炒香薑片及蒜頭末，放入紅糟。炒香後加糖、醬油、鹽及水 (醬汁的濃度應如同稀飯) 關火待冷卻。

4.  將草魚片浸入調味汁，將魚塊遍體均勻抹上調味汁，盛入塑膠袋中，冷後再 

放入冷藏室。

5. 吃時將魚塊蒸熱即可食用。

