香酥鴨

材料：

1. 鴨一隻（4~5斤）
2. 花椒一包（20克）

3. 八角一包（20克）

4. 鹽（一斤鴨，一湯匙鹽）

5. 蔥數根

6. 生薑少許

7. 米酒

作法：

1. 將鴨洗淨

2. 將花椒與八角碎、鹽混合均勻，蔥切段、生薑切片，全部塗抹至鴨外皮以及內部後，放入塑膠袋中，置於冰箱八~十二小時。

3. 將鴨體取出，除去鴨體所附著的鹽、花椒、八角、蔥片以及薑片，再用米酒塗抹鴨體內外。

4. 壓力鍋放入1/3滿的水，將鴨置於上面，隔水蒸45分鐘。

5. 油先加熱，將鴨體放入熱油中，此時將火改為中小火，兩面各炸7~8分鐘，起鍋前將火轉為大火。

6. 取出放著趁熱吃。

