鮮魚味噲豆腐湯
主材料：鮮鱸魚

副材料：

1. 青蔥

2. 味噲、柴魚片、中華豆腐

綜合調味料：

1.米酒、醬油、味精、糖、白胡椒、清水

作法：

1.鱸魚前處理帶骨剁成粗塊狀，先用開水汆燙備用。

2.副料（1）切蔥花。
3.味噲先用清水調勻，柴魚先盛盆備用中華豆腐去外包裝切厚塊狀。
4.起鍋加入清水煮滾加入鮮魚塊及調勻味噲待魚塊熟時加入豆腐小火煮5分鐘。

5.取圓盅下墊底盤，將完成之味噲湯倒入盅內淋灑蔥花、柴魚片即可。
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