義式羅勒風味海鮮麵

材料：

1. 義大利手工麵200公克

2. 魚貝：蝦仁8隻、鮮貝4只、海瓜子8顆、烏賊1/4隻

3. 蒜頭一球

4. 白酒100 c.c.

5. 紅辣椒1支

6. 特級橄欖油100 c.c.

7. 羅勒葉（即九層塔）15片

作法：

1. 羅勒醬：將材料7和80 c.c.的橄欖油以食物處理機打成醬汁備用。

2. 將蝦仁去沙腸，海瓜子吐沙完畢，烏賊切小方塊，紅辣椒切段。

3. 將蒜頭切成小丁，加入適量橄欖油以溫鍋（不能過熱）小火將蒜頭爆香。

4. 看到蒜頭即將變黑之際，放入魚貝類及紅辣椒以中小火略炒。

5. 將白酒倒入鍋內，並蓋上鍋蓋，用中火蒸煮，將汁煮至1/3。

6. 將已煮好的手工麵放入鍋內，並加羅勒醬汁及上好橄欖油，迅速攪拌調勻，讓橄欖油呈乳白狀。隨即關火，上桌。

