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達人の裏技-食材編-汕頭の沙茶醤


汕頭沙茶、沙茶醬是傳統閩南食材，別看它咖啡暗色不起眼，這可是將湯麵、小吃化腐朽為神奇的超級法寶喔！無論是煎、煮、炒、炸，只要加入沙茶，香味與口味絕對大大加分。

不過，汕頭沙茶的製作過程十分繁複，光是所需要的中藥材就有57種喔！首先，必須將花生和芝麻炒過，並且絞成粉末，接著炒花椒、八角和桂枝，除此之外，蝦米得先炸過、曬過，並且烘乾，同樣得絞成粉末。再來將扁魚曬乾、油炸，並且槌成粉末。而所需要的57種中藥香料也必須全部絞成粉末。

經過繁複的前置作業，終於到了製作沙茶的時候了，先起油鍋炸紅蔥頭，接著將花生和芝麻粉炒成七分熟，再加入上述的中藥香料粉末、辣椒粉，將鍋內所有的香料炒成醬，經過如此淬鍊，累積祖先的智慧，沙茶才能完成。
