黃魚海鮮麵

材料:
1. 黃魚中尾二條（或大尾一條）
2. 雪裡紅（切細絲）
3. 冬筍或綠竹筍一只（切絲）
4. 米酒2大匙 

5. 上海魚丸及鮮貝數顆

6. 魚露（或日本調味粉）少許

7. 青江菜（或芥菜）

8. 豬肉絲4兩 （切絲）
作法：
1. 黃魚洗淨擦乾，用油煎至半焦黃起鍋。

2.  將雪裡紅絲、豬肉絲和鮮筍絲放入油鍋略炒後，加水及米酒煮開。

3. 放入上海魚丸及鮮貝，再加魚露、魚粉調味。

4. 將過水半熟麵條、青菜及黃魚放入，待麵條煮熟後即可上桌。

