鮮肉臭豆腐炒黃豆芽

材料:
1. 古法釀製臭豆腐 6 塊
2. 豬肉 (或臘肉或鹹豬肉) 6兩
3. 黃豆芽一斤

4. 上好辣豆瓣醬 3 大湯匙

5. 蒜頭三粒（切丁）

6. 生辣椒一條（斜切）
作法:
1. 將臭豆腐洗淨、切片（厚度約為0.5～0.7公分）瀝乾水份（不要切太薄，否

則容易斷）。

2. 將臭豆腐片放入油鍋炸至焦黃（外黃內白，像香蕉一般）起鍋。

3. 以小火炒熟臘肉 (或以大火炒熟豬肉) 後，加入辣豆瓣醬再將黃豆芽放入一 

起炒。

4. 最後放入炸過的臭豆腐片以小火煮至入味。
