糖醋带鱼的做法 最正宗的做法
糖醋带鱼的做法
主食材：带鱼2根。
配料：大葱半根，蚝油1勺，生抽大半勺，水1大勺，小葱1根，姜片若干，料酒适量，盐适量，淀粉适量，番茄酱1勺，白糖1勺，醋1勺。
步骤1: 糖醋带鱼的做法
带鱼切段两面划刀。
步骤2: 糖醋带鱼的做法
加葱段，姜片，料酒，盐。
步骤3: 糖醋带鱼的做法
抓匀腌制十分钟。
步骤4: 糖醋带鱼的做法
调料汁:加1勺番茄酱，1勺白糖，1勺醋，1勺好友，大半勺生抽，少许盐，一大勺水，搅拌均匀待用。
步骤5: 糖醋带鱼的做法
腌制好的带鱼拍上淀粉。
步骤6: 糖醋带鱼的做法
起锅烧油，五成油温下锅炸，中小火炸至两面金黄捞出。
步骤7: 糖醋带鱼的做法
锅留适量底油，放入炸好的带鱼，以及葱姜丝。
步骤8: 糖醋带鱼的做法
再把调好的料汁倒入，大火收干汤汁盛出。
步骤9: 糖醋带鱼的做法
最后撒点葱花装饰一下。
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