
  

料

理

名 

 

 普通話 

  

 ｼｬﾝ ｲｴ ﾁﾞｰ ｼｬｰ ﾁｭｳ 

  香葉汁蝦球（エビの香草風味炒め） 
 

 

 

材 

 

 

料 

＜１卓分＞ 

ｼｬー  ﾚﾝ 

蝦 仁（むきエビ）：21/25 8尾 

ｼﾝ ﾊ゚ ｵ ｸ゙ ｩ 

杏鮑菇 （エリンギ茸）  50ｇ 

ﾎﾜﾝ ﾁ゙ ｬｵ 

黄 椒（黄パプリカ）       1/2個 

ﾌｩ ﾙｵ ﾎ゚  ﾎﾜ ﾋ゚ ｴﾝ 

胡蘿葡花片（人参の飾り切り）   40ｇ 

 

 

 

ﾁ゙ ｭｳ ﾎﾜﾝ 

韮 黄（黄ニラ）         1/2束 

ｼｬﾝ ﾂｧｲ 

香 菜（中国パセリ） 1株 

                   

 

 

調

味

料

・ 

衣

の

配

合 

 ｼｬ  ー ﾁｭｳ ｼｬﾝ ﾁﾞｬﾝ 

A．蝦球上漿 600ｇ 

  ｼｬﾝ ｲｴ ﾁﾞｬﾝ 

B．香葉醤 

  

C．野菜の下煮 

 

D.合わせ調味料 

  ｲｴﾝ 

塩 3.75g 

  ﾀﾝ 

糖 （砂糖） 2g 

ｼ  ー ﾌｪﾝ 

食 粉（重曹） 2g 

ﾌｩ ﾁﾞﾔｵ 

胡 椒 少量 

ﾄｳ ﾌｪﾝ 

豆 粉（片栗粉） 3.75g 

ﾀﾝ ﾊﾟｲ 

蛋 白（卵白） 少量 

ﾖｳ 

油 適量 

 

ｶ゙ ﾝ ﾂｫﾝ ﾓー  

干葱末（エシャロット） 37ｇ 

ｽﾜﾝ ﾓー  

蒜 末（ニンニク） 37ｇ 

ｼｪﾝ ﾗー  ﾁ゙ ｬｵ 

鮮辣椒（生赤唐辛子） 50ｇ 

ｼｬー  ﾐー  

蝦 米（干しエビ）：戻したもの

 55ｇ 

ｼｬー  ﾁ゙ ｬﾝ 

蝦 醤（エビみそ） 112ｇ 

ﾗー   ﾌｪﾝ 

辣 粉（粉唐辛子） 5ｇ 

ﾀﾝ 

糖 （砂糖） 37ｇ 

ｼｬﾝ ﾏｵ 

香 茅（レモングラス） 

：軟らかい部分 50ｇ 

ｼｬﾝ  ｲｴ 

香  葉（ｺﾌ゙ ﾐｶﾝの葉） 6ｇ 

  ﾀﾝ 

湯 （スープ） 400ml 

  ｲｴﾝ 

塩 小匙2/3 

  ﾀﾝ 

糖 （砂糖） 小匙1/2 

ﾁ゙ ｬﾝ ﾁｭｳ 

姜 酒 小匙1 

  ﾖｳ 

油 大匙2 

ｼｬﾝ ｲｴ ﾁ゙ ｬﾝ 

香葉醤  大匙2 

 

ｼｬｵ ｼﾝ ﾁｭｳ 

紹興酒 小匙1 

 

ｲｴﾝ 

塩 小匙1/3 

ﾀﾝ 

糖 （砂糖） 小匙1/3 

  ﾀﾝ 

湯 （スープ） 大匙2 

ｼｭｴｲ ﾄｳ ﾌｪﾝ 

水豆粉（水溶き 片栗粉）適量 

ﾏー   ﾖｳ 

麻 油（ゴマ油） 少量 

 

＜作り方> 

1. 香葉醤を作る。 

①材料はすべてみじん切りにする。 

②鍋に油70ccを入れ ､ニンニク、エシャロット、干しエビ、生赤唐辛子を焦がさないようにゆっくり炒める。 

③エビみそと粉唐辛子を入れて炒め、最後に砂糖、レモングラス、コブミカンの葉を加えて仕上げる。 

2. むきエビは下処理して、背割りして下味をつける。 

3. エリンギ茸は適当な大きさに切る。 

4. 黄パプリカは表面を焼いて皮を剥き、一口大の三角形に切る。 

5. 黄ニラ、中国パセリは４cm長さに切る。 

6. Dの塩～水溶き 片栗粉を合わせておく。 

7. Aで、黄パプリカ、人参を茹でてザーレンにあける。 

8. 2のむきエビ、エリンギ茸を中温の油で油通しする。 

9. 1の香葉醤を焦がさないように炒め、続いて紹興酒を加え、7の野菜類、8のむきエビ、エリンギ茸を入れて調味し、黄ニラ、

中国パセリ、ゴマ油を加えて仕上げる。 

 


