原料：草鱼一条（约800克）
姜50克
大葱1根
蒜10瓣
朝天椒5根
西红柿2个
花椒1克
酸萝卜100克
糖20克
盐6克
胡椒粉1/4小勺
味精1/8小勺
切配：
1.鱼加工成片腌制。（重盐码、清水漂、蛋清淀粉裹）
2.新鲜仔姜一块切片，葱切大段，蒜剥皮，辣椒切片，西红柿切小块。

烹调：
1.锅中倒入油，六成热时加入葱姜蒜、酸萝卜，煸炒出香味，然后加入西红柿煸炒出水分。
2.在锅中加入加入清水，放木姜子油5ml，糖20克大火烧开。
3、漏勺捞出底料。
4、放入鱼片，烧开后将浮沫撇去，调味装盘即可。
风味特点：
口味鲜美、酸香可口、营养丰富。

烹饪关键：
1、酸萝卜要泡透，煸炒时火不宜大。

2、鱼片想要嫩，第一要浆好，第二在锅中时间不宜过长。
