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Cá kho tộ
1. Nguyên liệu
Cá lóc/cá quả
200gr thịt ba chỉ
Nước dừa: 1 trái
Hành lá
Tỏi, ớt chỉ thiên
Gia vị: Nước mắm, nước hàng, hạt nêm, tiêu xay, dầu ăn
2. Cách làm
- Bước 1: Băm nhuyễn phần đầu trắng của hành lá sau đó trộn cùng với 2 thìa canh nước mắm, 1 thìa canh nước hàng, 1 thìa café tiêu xay, 1 thìa café hạt nêm.
- Bước 2: Cho cá vào ướp đều với hỗn hợp ướp hành trên trong khoảng 30 phút.
- Bước 3: Cắt sợi phần hành lá, cắt đôi ớt và cắt khối vừa thịt ba chỉ.
- Bước 4: Bắc nồi lên bếp, và phi cho tỏi vàng. Tiếp đến, cho thịt ba chỉ vào đảo đến khi hơi vàng cạnh thì cho cá và phần nước ướp cá vào. Để cá thêm ngon ngọt, thay vì cho nước hãy cho nước dừa vào và tiếp tục đun sôi với lửa vừa.
- Bước 5: Khi đã cạn ½ nước trong tộ thì bạn hạ lửa thật nhỏ. Nêm nếm cho vừa vị và đợi thêm ít phút cho nước trong nồi cạn hơn là được. Bắc nồi xuống và cho hành, ớt vào thưởng thức.

