
龍井蝦仁(ロンジンシアレン・小海老の龍井茶炒め)

小 海 老 ( む き 身 ) 　 　 200 ｇ　　　　
龍 井 茶 　 　 　   　 　 2 ｇ　  　　
葱油　　 　　　　    　少々　 
片栗粉・塩(海老洗い用)　  適量

塩        　　　  1ｇ              
酒　  　小さじ1/2     
ス ー プ 　 大 さ じ 2     
胡 椒 　 　 　 少 々　 
水溶き片栗粉

①小エビを片栗粉と塩で
しっかりと洗い、水分をふ
き取る。

②①に調味料Bの塩・胡
椒・卵白で下味をつけて片
栗粉を混ぜ合わせ、サラダ
油を入れて下味がはがれな
いように混ぜる。

③龍井茶に大さじ２程度
のお湯を注ぐ。

④鍋に油を入れ、低温で
②の海老を油通しする。

⑤鍋に④の海老と調味料A
を入れ炒め合わせて、③の
茶葉を合わせ、最後に葱油
を合わせる。

レシピ提供：ホテルグランヒルズ静岡 調理部 中国料理チーム 中国統括料理長　　　　　　　　　
　　　　　　(公社)日本中国料理協会東海地区本部長　津村豪さん

塩 ・ 胡 椒 　  少 々              
卵白　 　約10ｇ   
片栗粉　大さじ１     
サラダ油  大さじ２

<材料 ４人分>

<調味料A> <調味料B> 
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