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李家同

	我昨天晚上在家裡燒了一鍋洋蔥燉肉，用的是豬肉。為了要保證肉很爛，我將肉切成了丁，可是我也沒有用絞肉，因為絞肉裡面混雜了太多肥肉，反而不好吃了。

	我的做法非常簡單，將肉放在水裡小火燒，當然水最好裡面有高湯，沒有的話，用康寶雞湯塊也可以。燒的時間長達1小時，然後放入切成丁的洋蔥，如此再燒20分鐘。我的經驗是，如此洋蔥的味道完全可以進入肉。當然，洋蔥也就非常爛了。我覺得爛的洋蔥最好吃。

	我絕對不是在吹牛，放入洋蔥以後，我在書房裡都能聞到燉肉的香味了。

	我也沒有在水裡放醬油，只放了少許的鹽。

	這道菜適合老人享受，因為肉奇爛無比。切成丁是最大的秘訣，任何肉，不管是豬肉、牛肉或雞肉，切成丁以後就可以燒爛。如果你家裡有老人，應該做這道菜給他們享受。很多幼兒牙齒不夠厲害，這道菜也是好的。

	順便講一下，這道菜的湯也相當鮮美。
