★年菜養生素食宴會菜班★
素食養生健康長壽， 過程特色皆以水煮菜

                                     第七類油炸類
1 炸香菇：
1材料：生香菇、乾香菇、鮑魚菇、杏包菇、馬鈴薯、芋頭、洋芋、山藥、地瓜、南瓜……等替代。
2調味料：鹽、糖、酒<依個人喜好而定>、白胡椒粉(少許)、少許香油、沙茶、(擇一<切片>絲)
               麵糊：3湯匙麵粉、1湯匙地瓜粉、1湯匙太白粉、1小湯匙熱油、（或蘇炸粉和麵粉1比1 ） 。
3作法：生香菇切十字花，用鹽、糖、酒、白胡椒粉、香油、沙茶，醃漬切好的生香菇花、
        20分鐘備用，起熱油鍋，將醃漬好的生香菇沾裹拌好的麵糊下熱油鍋炸至金黃色、起鍋擺盤
      。生香菇可用鮑魚菇、杏包菇、蔬菜類要醃漬。不醃漬、馬鈴薯、芋頭、洋芋、山藥、地瓜、
     南瓜。用鹽、糖、白胡椒粉灑上、即可起鍋享用【皆六人份】。
2炸水果大餐：
1材料：鳳梨、 香蕉、奇異果、哈密瓜、木瓜、蘋果、榴蓮、菠蘿蜜、芒果、(擇一<切塊>絲)。
2調味料：鹽、糖、白胡椒粉(少許)、<依個人喜好而定>麵糊：3湯匙麵粉、1湯匙地瓜粉、
        1湯匙太白粉、1小湯匙熱油（或蘇炸粉和麵粉1比1 ）
3作法：起熱油鍋，將好的水果沾裹拌好的麵糊下熱油鍋炸至金黃色、起鍋擺盤 ，用鹽、糖、
      白胡椒粉灑上、即可起鍋享用 【皆六人份】結緣http://www.mbme.url.tw
3酥炸大餐： 
1材料： 麵食大餐、饅頭、麵包、麵食類 鹹、甜年糕、糯米糕、發糕、蘿蔔糕、蛋糕、
 2調味料：鹽、糖、白胡椒粉(少許)、<依個人喜好而定>麵糊：3湯匙麵粉、1湯匙地瓜粉、
        1湯匙太白粉、1小湯匙熱油 。（或蘇炸粉和麵粉1比1 ）。(擇一<切片>)
3作法：起熱油鍋，各類食材，沾裹拌好的麵糊下熱油鍋炸至金黃色、起鍋擺盤 ，用鹽、糖、
      白胡椒粉、即可起鍋享用 【皆六人份】結緣http://www.mbme.url.tw                         【3】
