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① 平底锅预热，樱花虾干2g翻炒出香味后，盛出作为装饰备用。

② 平底锅内加入橄榄油加入拍开的大蒜后，小火炒至香味溢出。

③ 加入切成薄片状的洋葱炒出香味且变到透明状，加入樱花虾干

5g，轻轻翻炒一下。

④ 加入牛奶、鲜奶油、水、鲣鱼素、卷心菜后，开火煮至水分剩

余一半左右。

⑤ 加入已经煮好的意面（意面烹煮时间按照包装要求），让酱汁

和意面融合。

① 洋葱切成薄片、胡萝卜切末、荷兰芹切成3cm大小。

② 往盆中加入鸡蛋、水、低筋面粉后搅拌均匀。

③ 将1的食材加入到2中，搅拌均匀。将食材均分在两张烘焙纸上。

④ 用170℃的油温炸至微微金黄色。

⑤ 用厨房纸巾吸去油份。

① 牛奶和鲜奶油放入同一个锅中进行加热，煮至边缘咕嘟咕嘟地

沸腾程度关火。

② 加入白糖、抹茶、白葡萄酒混合搅拌均匀。

③ 散热后把所有鸡蛋加入2中后混合。

④ 用滤网过滤到容器中。

⑤ 为了防止出现空隙盖上锡纸。

⑥ 蒸锅加热，中火蒸10-12分钟。

⑦ 取出后用蜜豆装饰。

“樱花虾”出产于日本最深的海湾骏河湾，全日本100%的樱花虾都是来自静冈县，是静冈县的名产。将樱花虾撒在香浓的

奶油意面上，凸显樱花虾的鲜美及甘甜。

“樱花虾”出产于日本最深的海湾骏河湾，全日本100%的樱花虾都是来自静冈县，是静冈县的名产。在蔬菜天妇罗中加入

樱花虾后，蔬菜的甘甜与樱花虾的鲜甜相得益彰，深受国内外游客的喜爱。

静冈县的茶叶产量位居日本第一，静冈县的抹茶品质上乘，曾敬献给居住在骏府城（静冈市）的德川家康。抹茶布丁口感

微苦，但带有浓郁的茶香，敬请品尝。
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