法式酒燴海鮮
材料：  

1. 白肉魚（比目魚或鯛魚）

2. 透抽

3. 龍蝦尾

4. 新鮮淡菜（或稱貽貝）

5. 小海蛤

6. 洋蔥

7. 紅蘿蔔

8. 西芹

9. 洋菇

10. 調味香草葉束：西洋香菜，蒜，紅辣椒，香菜，九層塔（切絲）

11. 白胡椒粉

12. 奶油

13. 西洋香菜

14. 紅辣椒

作法 : 

   A.鮮魚湯汁：
1. 白肉魚頭及魚骨架 1付至2付，奶油，紅蘿蔔、洋蔥、洋菇、白胡椒

粒、調味香草葉束、橄欖油、白酒。

2. 在冷水中洗掉魚頭與魚骨之積血，並浸泡20-30分鐘。
3. 洋蔥、紅蘿蔔及洋菇分別切片(或切絲)。
4. 用中火將橄欖油及奶油燒熱，將蔬菜炒軟，再將魚骨架加入翻炒。放入 

白酒及水，煮開後去除水面上飄浮物。

5. 最後，加調味香草葉束以及白胡椒粒再煮20-30分鐘，過濾後急速冷

卻。

 B.海鮮燴部分：

1. 先將紅蘿蔔，芹菜以及洋蔥切丁，蒜切小粒，西洋香菜切碎。

2. 用橄欖油將蒜炒香倒入蔬菜丁。待蔬菜炒出甜味後，放入西洋香菜。

3. 放入紅辣椒以及白酒以中火將液汁煮剩一半。

4. 將淡菜及小海蛤洗淨用白酒煮開，取出淡菜以及小海蛤，將液汁以濾網

濾出雜質。
5. 將魚肉切片，龍蝦肉及蕃茄切丁到進蔬菜鍋底中，再加入魚湯以及貝汁

將魚煮至五分熟，加入透抽 (切成圓圈狀) 共煮。最後加入淡菜，小海

蛤，適量鹽及九層塔調味後，再加香草葉束、橄欖油上桌。
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