海鮮羊肉鍋
材料：

1. 岡山黑草羊一斤半

2. 乾干貝六粒

3. 乾鮑魚二粒

4. 適量魚翅

5. 淮山

6. 枸杞             適量

7. 龍眼肉

8. 高麗蔘 四片

9. 陳皮 二片

10. 孛薺六顆

11. 冬筍或綠竹筍二顆

12. 米酒一瓶

作法:
1.  用熱水將乾干貝、乾鮑魚泡開。

2.  魚翅用水泡開後，以薑、蔥、酒、水煮五分鐘，取出魚翅瀝乾水分。

3.  羊肉切塊、孛薺及筍切片。

4.  將羊肉川燙，立即放在冷水下沖洗瀝乾。

5.  將鮑魚、干貝及泡開的魚翅放入水中，先以大火燉半小時，改用小火燉二小 

時，再放入米酒、羊肉塊、孛薺片燉一小時。

6.  起鍋前十分鐘放入筍片。

