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CÁ CAM FILE SỐT CHUA NGỌT

*Nguyên liệu:

 Cá cam file, hành tây, cà chua, tỏi, hành lá, ngò rí

 Gia vị: Nước mắm, muối, đường phèn, dầu thực vật. 

 Sơ chế: Cá cam rửa muối và rửa sạch dưới vòi nước để ráo, cắt hạt lựu theo nhóm tuổi, ướp gia vị.

 Cà chua ngâm nước muối loãng rửa sạch dưới vòi nước, thái hạt lựu.

Hành tây lột vỏ, rửa sạch, cắt hạt lựu.


*Chế biến:

Bắt chảo cho dầu vào phi tỏi vàng thơm vớt cái tỏi ra cho ráo dầu. Sau đó cho cá vào xào nhẹ tay, cho cá chín .

Sốt cà chua: cho dầu tỏi vào xào cà chua cho mềm thêm nước lọc nêm gia vị vừa ăn cà mềm cho hành tây vào đảo đều. Cho sốt cà chua vào chảo cá ninh thêm 4 phút cho ngấm với sốt rắc hành lá vào tắt bếp.

