義式螃蟹麵

材料：

1. 青蟹（蟳仔）一隻至兩隻

2. 蒜頭6瓣

3. 紅辣椒1條

4. 蕃茄醬（調味）200公克

5. 白酒50 c.c.

6. 橄欖油適量

7. 荷蘭芹適量

作法：

1. 將青蟹上蓋剝下，將肺囊及沙囊取出以水沖乾淨，先將青蟹身體中央切為兩塊，再沿蟹腳順切3～4塊。螯部分則用刀背拍打敲開。

2. 將青蟹上蓋加米酒，蔥段以大火蒸十分鐘，留下醬汁備用。

3. 蒜頭切末，紅辣椒切段，荷蘭芹切末。

4. 平底鍋加至溫熱，將30～40 c.c.的橄欖油放入鍋內，再加上蒜頭末及紅辣椒以小火爆香。

5. 待蒜頭末已變為微黃時，加入蟹塊翻炒至半熟。再加入白酒（或米酒）以中大火將酒精煮掉。

6. 將蟹汁加入，直到蟹塊變熟，再放入蕃茄醬續煮，將蟹塊取出後，煮到醬汁只剩1/3左右。

7. 將軟中帶硬的義式麵條放入鍋中，充分攪拌好讓醬汁全部吸入麵中後，將鍋子離開爐火。

8. 將上好橄欖油幾滴放在麵上迅速攪拌使橄欖油呈乳液狀，加荷蘭芹後，將麵及醬料放在蟹塊即成。

