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            紅燒黑鮪尾段肉
材料：1. 取黑鮪魚尾段肉的一小部份，即在黑鮪魚尾柄之前有肉的部份，切一塊約600公克。(10人份)
2. 適量的蔥白、醬油、辣椒、米酒、冰糖、甘蔗。

作法：1. 先將黑鮪魚尾段肉，用油炸到魚肉外面有點硬即可。
2. 再將醬油、辣椒、米酒、冰糖、甘蔗放入，與外表硬的黑鮪魚尾段肉一起悶煮。
3. 滷至淺咖啡色時，先撈起一半的黑鮪魚尾段肉。

4. 將另一半的黑鮪魚尾段肉，滷至深咖啡色時，再撈起。

5. 將淺咖啡色及深咖啡色的黑鮪魚尾段肉，各放於盤子的一邊。
6. 再將稍微炒過的蔥白及滷過的滷汁，淋於黑鮪魚尾段肉。

7. 宜配飯吃。
資料來源：屏東縣東港大潭保安宮管理委員會。

料理製作：屏東縣東港龍興海鮮城。
