★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
                     第九類點心類
1披隡：
 1材料：油酥餅、三色豆、素火腿丁、洋菇片、素蝦仁、乾香菇丁、素起司片。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、乾香菇丁一起爆香，加入三色豆、調味料合炒香，放到油酥餅 
      上撲滿，再撒上洋菇、素蝦仁、素起司片，鋁薄紙上，入電鍋烤香，跳起約5分鐘後，再按下 
      電鍋開關烤一次，跳起約5分鐘後，即可起鍋享用。【皆六人份】。 結緣http://www.mbme.url.tw     
2四色吐司捲：
1材料：吐司、沙拉、素火腿、小黃瓜、紅蘿蔔、洋芋或馬鈴薯或山藥條
 洋芋條或馬鈴薯條或山藥條<材料可依個人喜好而定>條狀切約0.8長條立方公分長度和吐司同長。
2作法：素火腿條爆香、將小黃瓜條或青椒條、紅蘿蔔條、洋芋條或馬鈴薯條或山藥條....等材川燙好
   料擺在吐司上，將吐司捲起最後在吐司末端用少許沙拉醬黏起來，即可享用。【皆六人份】。

3油酥餅：
1材料：油酥餅、三色豆、素火腿、洋菇、素蝦仁、乾香菇、素起司、條。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、洋菇、素蝦仁乾香菇一起爆香，三色豆川燙好加入、調味料合炒香，放到油酥餅上撲滿，將捲起起來即可起鍋享用。【皆六人份】。  結緣 http://www.mbme.url.tw

4壽司米捲四色：
1材料：壽司米、小黃瓜、素火腿、紅蘿蔔、山藥條或洋芋、沙拉、
 洋芋條或馬鈴薯條或山藥條<材料可依個人喜好而定>條狀切約0.8長條立方公分長度和吐司同長。
2作法：素火腿條爆香、將小黃瓜條或青椒條、紅蘿蔔條、洋芋條或馬鈴薯條或山藥條....等材川燙好
  料擺在壽司米上，將壽司米捲起起來，即可享用。【皆六人份】。結緣  http://www.mbme.url.tw     【4】
5山藥油酥餅：
1材料：山藥油酥餅、素火腿、洋菇、素蝦仁、乾香菇、素起司、條。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、洋菇、素蝦仁乾香菇一起爆香，三色豆川燙好加入、調味料合炒香，放到油酥餅上撲滿，將捲起起來即可起鍋享用。【皆六人份】。  結緣 http://www.mbme.url.tw

6芋頭油酥餅：
1材料：芋頭油酥餅、素火腿、洋菇、素蝦仁、乾香菇、素起司、條。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、洋菇、素蝦仁乾香菇一起爆香，三色豆川燙好加入、調味料合炒香，放到油酥餅上撲滿，將捲起起來即可起鍋享用。【皆六人份】。  結緣 http://www.mbme.url.tw
7南瓜油酥餅：
1材料：南瓜油酥餅、素火腿、洋菇、素蝦仁、乾香菇、素起司、條。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、洋菇、素蝦仁乾香菇一起爆香，三色豆川燙好加入、調味料合炒香，放到油酥餅上撲滿，將捲起起來即可起鍋享用。【皆六人份】。  結緣 http://www.mbme.url.tw
8花生油酥餅：
1材料：花生油酥餅、素火腿、洋菇、素蝦仁、乾香菇、素起司、條。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、洋菇、素蝦仁乾香菇一起爆香，三色豆川燙好加入、調味料合炒香，放到油酥餅上撲滿，將捲起起來即可起鍋享用。【皆六人份】。  結緣 http://www.mbme.url.tw

9紅糯米油酥餅：
1材料：紅糯米油酥餅、素火腿、洋菇、素蝦仁、乾香菇、素起司、條。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、洋菇、素蝦仁乾香菇一起爆香，三色豆川燙好加入、調味料合炒香，放到油酥餅上撲滿，將捲起起來即可起鍋享用。【皆六人份】。  結緣 http://www.mbme.url.tw
10地瓜油酥餅：
1材料：地瓜油酥餅、素火腿、洋菇、素蝦仁、乾香菇、素起司、條。
2調味料：油、鹽、糖、白胡椒粉(少許)、香油。
3作法：油酥餅先小火煎過，素火腿、洋菇、素蝦仁乾香菇一起爆香，三色豆川燙好加入、調味料合炒香，放到油酥餅上撲滿，將捲起起來即可起鍋享用。【皆六人份】。  結緣 http://www.mbme.url.tw2014.1.23
