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广西酿料 

     

做法： 

1. 首先把鱼去皮起骨，把鱼肉捣篮。然后，慢慢地把材料(3)加

入，以同一方向搅至鱼肉黏及有弹性。 

2. 将其余的材料(1)和调味料加入已打好的鱼肉，再把它们搅拌

均匀。 

3. 把豆腐卜掀开一个小洞，再把馅料酿入其中。 

4. 将水煮滚，方入鱼骨和鱼皮，以柔火煮 20 分钟，后加入江鱼

仔精。 

5. 然后，把酿好的豆腐卜方入，再煮 15 分钟即可。 

 

材料  调味料  

1. 鲛鱼 -1 尾(400g)  1. 麻油 -少许 

 猪肉碎 -200(半肥瘦) 2. 胡椒粉 -少许 

 韭菜 -10g(切成碎粒)  3. 江鱼仔精 -少许 

2. 江鱼仔精 -1 块    

 水 -4 碗    

3. 薯粉 -1 小匙 

 盐 -1 小匙 

 水 -2 大匙 

4. 豆腐卜 -30 粒 
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