麻油羊肉砂鍋

材料: 
1. 帶皮羊肉（以前腿肉或頸部為佳）1.5斤
2. 米酒 1瓶

3. 薑母 10片~15片

4. 黑麻油4大湯匙

5. 魚露

作法：
1. 將薑母片放入黑麻油中，以最小火將薑母炸香 (需時10~20分鐘)。

2. 將帶皮羊肉放入炒熟。

3. 放入米酒1瓶煮開，加水後移入快鍋煮三十五分鐘。
4. 移入砂鍋再加米酒及魚露後上桌。 

