萬用醬的XO 醬
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炒菜、炒海鮮、加些蔥花或洋蔥炒飯、直接配白飯吃、炒麵或拌麵都適合，直接配些生的西洋芹（洗淨撕去粗纖維、過熱水幾秒、取出泡冰水）或小黃瓜（洗淨泡冰水更脆）當涼拌菜也很棒。
辣椒視自己能接受的辣度去增減，若真怕辣不加也無妨，不過有點辣比較好吃。

紅蔥頭、蒜頭、蝦米的量，視自己喜好可調整。
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XO醬（容量450g罐裝約可做4罐） 
材  料： 干貝300公克、紅蔥頭300克、蒜頭300公克、蝦米300公克、紅辣椒100公克（不怕辣可多加些）
調味味： 冰糖2大匙、蠔油4大匙、民生壼底油精2缶  
做  法： 
1.  干貝用米酒淹過再多一點，泡2小時以上，連米酒放入電鍋，外鍋加一杯水蒸熟備用，放涼再剝成絲。
※（蒸出來的干貝水可留下放冰箱冷藏，等下次煮湯、煮麵或海鮮粥時再加，味道非常鮮甜美味）。 
2.  蝦米加水、酒各一半一起淹，泡軟取出切末。
3.  蒜頭洗淨、去皮、切末。

4.  紅蔥頭洗淨、晾乾、去外膜、切末。
5.  紅辣椒洗淨、去仔、切末
6.  鍋中加入些許的油，以小火先爆香蒜頭放入鍋中拌炒至金黃，取出。
7.  鍋中另加些油，爆香紅蔥頭（炒的乾一些更香，但不要焦了），加入蝦米、紅辣椒末一起炒香，再加入炒好的蒜末、干貝絲，炒成干貝酥（有香氣且顏色金黃即可）。
8. 加入調味料拌炒均勻，最後再加入油至可淹過食材，把油煮開，才可保存久一點，放涼後才裝罐冷藏。
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