義大利肉醬麵
1、 材料：

蒜頭(切片)  6顆
    洋蔥(切丁)  1/2顆
    玉米粒  1罐
    義大利麵  1包  

    絞肉  1/2斤
    胡蘿蔔(切丁)  1/3條
    香菇(去蒂切丁)  6朵

    糖  適量

    番茄醬  適量  
    鹽  適量
    黑胡椒  適量

    九層塔  適量
2、 作法：

①先在鍋中將水煮滾(此時可加少許鹽及沙拉油)，再將麵以放射狀的方式
  沿鍋緣放入煮至8分熟(麵心呈現白白的狀態)，然後撈起將其泡冷水(才
  會Q)
②起油鍋，先爆香蒜仁，接著依序放入洋蔥、香菇炒香後再下一點油，再
  放入絞肉炒至肉色變白，然後加入黑胡椒稍拌炒一下，再放入已殺菁(燙

  過)的胡蘿蔔，接著再放番茄醬翻炒一下即可加水(高度稍蓋過料)，煮約 

  10分鐘後加糖及鹽，然後先取出2/3醬料，再加玉米粒及1/3的麵於鍋中
  拌勻(將醬料及麵分3次拌勻)

    ③用叉子以順時針的方向將拌過醬料的麵捲起置於盤上，再以九層塔作盤飾
