雜錦豬皮堡

材料：

1. 白蘿蔔1斤半（滾切）

2. 發透的豬筋

3. 小魚丸（或貢丸）數顆

4. 鴨血兩塊（切塊）

5. 韭菜兩把（切段）

6. 生薑（切丁）

7. 蒜茸

8. 油蔥茸

9. 上好豆瓣醬 (或米豆醬)
10. 米酒

11. 蠔油

12. 魚露

13. 高湯

作法：

1. 白蘿蔔塊用水煮10分鐘，再焗10分鐘。

2. 鍋熱後，加油二匙，爆香薑丁，蒜茸、油蔥茸、上好豆瓣醬，加酒及調味料，取出放入砂鍋中再加高湯。

3. 加入各項材料 (韭菜除外) 慢火滾10分鐘。

4. 最後加麻油數滴、胡椒粉、蠔油、魚露、放入韭菜起鍋。

