獅 子 頭

材料：

1. 夾心肉一斤（加上肥油3-4兩）

2. 醬油

3. 太白粉

4. 米酒

5. 蔥（切末）

6. 薑（切末）

7. 豆腐（去邊）

8. 筍片或大白菜數片

作法：

1. 將夾心肉以及肥油分別切成小丁（最好不要用絞肉，因為絞肉會將豬肉肌里切斷，口感變壞）。

2. 再將夾心肉丁以菜刀剁成肉末，再加入肥油丁。

3. 肉團加入蔥末，連續摔打直至肉團有黏性成團。

4. 將米酒一湯匙、太白粉一湯匙及醬油兩湯匙（豆腐亦可加入）混入肉團中，再繼續摔打直至肉團表面發亮。

5. 鍋中加入適量沙拉油，油熱後將肉團分別捏成四個小球後，放入鍋中煎成金黃色起鍋。

6. 加適量醬油、糖、酒以及水再將肉團放入煨爛，起鍋前十分鐘放入筍片或大白菜起鍋。

