原料：

五花肉250克

青蒜30克

豆豉20克

豆瓣辣酱10克

白砂糖10克

植物油30克

切配：

1. 肉洗干净，整块放入冷水中约煮15分钟；.捞出，待冷却后切成薄片备用；

2. 青蒜去干皮，切段；

3．豆豉、豆瓣酱混合剁匀。
烹调过程：
1. 炒锅入油，先倒下肉片煸炒； 2. 见肥肉部分收缩，再放入高汤调味；
2.  用锅中余油，将甜面酱、辣豆瓣酱炒香，加高汤、糖调味；
3. 加青蒜同炒，待香味散出，即可盛盘食用。
风味特点：
鲜香而辣，色味俱佳

烹饪关键：
1、肉煮到筷子可以戳进去即可。肉片大约2毫米厚即可
2、肉一定要煸炒出油。
3、豆瓣酱煸炒火不宜大 

