蝦醬炒鮮貝龍蝦球

材料:
1.  鮮貝四兩

2.  龍蝦尾或蝦仁半斤

3.  青椒及黃椒各一顆 
4.  綜合調味料：一大匙蝦醬、一小匙糖、半匙胡椒粉、1小匙米酒、1小匙

麻油、半匙太白粉、1大匙水拌勻

5.  小蘇打粉

6.  蔥、薑、蒜適量

作法:  
1.  鮮貝以一小匙小蘇打粉拌勻醃泡六小時，再用清水洗淨，剖切成薄片。

2.  龍蝦尾剔出，切成塊狀。

3.  青椒或紅椒切成塊狀。
4.  將鮮貝、龍蝦球用大火炒熟後盛起。

5.  將蔥末、薑末、蒜丁炒香後，再炒軟青椒；最後放入鮮貝片、龍蝦球，加

米酒、綜合調味料快炒起鍋。

