越南風酸辣海鮮湯

材料

1. 海鮮（任選一種）：

-魚：馬頭魚、青衣

-蝦、干貝

-新鮮淡菜

2. 湯頭

    -蒜頭6粒，紅蔥頭3粒，洋蔥半個，紅辣椒1條，香茅4根

    -椰子水（選用）

    -高湯

    -蕃茄濃汁 2大湯匙或蕃茄一顆（切小丁）

3. 配料

    -香菜，九層塔

    -魚露

    -新鮮檸檬半顆

一、傳統越式做法：

1.  將湯頭中蒜頭、紅蔥頭、洋蔥、紅辣椒、香茅切碎加一碗水放入果汁機中 打

2.  碎，將汁過濾留用。

3.  將湯鍋加熱，放入橄欖油二匙，油熱後，將蕃茄濃汁（或新鮮蕃茄）炒香。

4.  將湯汁倒入湯鍋中，再放入椰子汁及高湯，煮熟後放魚露調味。

5.  湯再煮滾後，放入海鮮，海鮮熟後即可關火，再加香菜末（或九層塔末）

就可起鍋。

二、改良義式做法：

1. 將蒜頭、紅蔥頭切末，香茅切小段，紅辣椒切小片。

2. 湯鍋以小火加熱，放入橄欖油二匙，將蒜頭、紅蔥頭末炒香，再放入新鮮蕃茄粒。

3. 放入高湯及適量水，開後再加魚露、香茅段煮五分鐘。

4. 將香茅段撈起，放入海鮮。起鍋前，加香茅末、新鮮檸檬汁。

