蔥燒鯽魚

材料：

1. 手掌長鯽魚8條

2. 青蔥10枝

3. 生薑10片

4. 白糖

5. 米酒

6. 醬油

7. 紹興醋

作法: 

1. 鯽魚去鱗去肚，瀝乾後，用中火炸到骨酥肉乾。

2. 蔥枝先用油炸軟，打結。

3. 將薑片10片舖在鍋底，加醬油、冰糖、酒、醋於鍋中做為蔥汁。

4. 醬汁燒開後，將鯽魚及蔥結放入。

5. 鯽魚煮到入味後起鍋。

