義式海瓜子麵

材料：

1. 海瓜子12兩～1斤

2. 義大利麵（細）200克

3. 蒜頭6瓣

4. 紅辣椒1條

5. 荷蘭芹數支

6. 羅勒葉（即九層塔）10片

7. 白酒60 c.c.（米酒亦可）

8. 上好橄欖油
作法：

1. 海瓜子吐沙後洗淨。

2. 蒜頭、荷蘭芹切末，紅辣椒切段。

3. 羅勒葉摘莖，只留葉子。

4. 將上好橄欖油倒入平底鍋以小火加熱，再放入蒜末、荷蘭芹末以及辣椒段爆香。

5. 待蒜末變黃，香味出來後，放入海瓜子。海瓜子半開時加入白酒，將火轉為中火。

6. 海瓜子全開後，將軟中帶硬的義大利麵條放入平底鍋攪拌，待醬汁將乾時，再放入上好橄欖油，繼續攪拌至乳白狀（鍋過熱時，可將平底鍋移開）。

7. 起鍋後上桌前加入羅勒葉即可。

