鮮蝦鍋塌豆腐

材料：

1. 豆腐四大塊（去邊，切成6公分長、3公分寬、1公分厚片）

2. 蛋一顆

3. 蔥一枝（切末）

4. 生薑（切末）

5. 蝦仁六兩

6. 麵粉

7. 鹽

8. 米酒

9. 麻油

10. 高湯

做法：

1. 將鹽、米酒、麻油及高湯加入蝦仁拌勻。

2. 將豆腐片沾上多量麵粉。

3. 將雞蛋一顆打散成蛋汁。

4. 油3大匙入鍋燒熱後，將沾有麵粉的豆腐片再沾上多量的蛋汁，放入直至兩面煎成金黃色後取出。

5. 將做法1中蝦仁及醬汁煮開，放入豆腐片，以中火塌至入味即可。

