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TÔM TƯƠI SỐT KIM SA TRỨNG MUỐI
          Nguyên liệu:

 
Tôm sú, Trứng gà, Lòng đỏ trứng vịt muối, bột chiên giòn, hành lá, tỏi, 
hành tím.

Gia vị: Đường, nước mắm, dầu ăn, muối, dầu màu điều, bột bắp.

Sơ chế:
Tôm rửa sạch sau đó bóc vỏ tôm, Dùng dao nhỏ tách lấy chỉ lưng ra,
 cho tôm vào tô inox lớn ướp gia vị muối, đường, trộn đều tôm lên cùng các gia vị và ướp trong 15 phút cho tôm được ngấm đều.

 Lòng đỏ trứng muối đem hấp chín sau đó dùng nĩa tán nhuyễn ra

 Hành tím, tỏi đem bóc vỏ sau đó xay nhỏ.

Chế biến:

Bột chiên giòn cho ra thau iox. Tiếp đến cho tôm lần lượt lăn qua với bột chiên giòn, làm lần lượt cho tới khi hết tôm.

Cho chảo lên bếp làm nóng cho thêm lượng dầu ăn vừa phải vào chảo đun nóng sau đó cho lần lượt tôm đã tẩm bột lên chiên, lật đều 2 mặt tôm sau cho ngả màu vàng giòn đều rồi vớt tôm ra đĩa to có lót giấy để thấm bớt dầu.

Tiến hành làm tôm sốt trứng muối:
Cho chảo lên bếp làm nóng cho dầu màu điều vào sau đó cho tỏi và hành tím xay vào phi thơm tiếp đến cho thêm trứng muối đã nghiền nhuyễn, xào tới khi trứng muối tan đều thì cho thêm nước lọc vào xào cùng. Nêm gia vị cho ít bột bắp vào tạo độ sánh Cho tôm đã chiên vàng vào sốt trứng muối, đảo thật đều tay để trứng muối được hòa quyện với thịt tôm khi thấy trứng muối đã bám đều quanh tôm thì tắt bếp.

