麻辣鍋底
材料:
1.  胡麻油/白麻油，比例為3：1

2.  上好豆瓣醬

3.  花椒粒

4.  乾辣椒（橄碎）

5.  生辣椒（橄碎）

6.  番茄（切塊）

7.  八角

8.  魚露

9.  韓式辣椒粉
10.當歸頭一個
作法:

1. 花椒粒、辣椒乾研磨成粉；將上好豆瓣醬以攪拌機打碎。

2. 含有肥油的牛大骨或豬大骨二付，加生辣椒、辣椒粉、花椒粒及水，以壓力

鍋煮40分鐘作為高湯。

3. 麻油六大匙（油量愈多，愈會感到辣），加熱後，放入花椒粒、辣椒粉，以

小火炸5分鐘，直至聞到香味。

4. 放入上好豆瓣醬炒香後，再放入韓式辣椒粉，蕃茄塊、高湯、八角、當歸

頭及魚露，熬煮一小時即成。

