
草莓营养价值丰富，被誉为是
“水果皇后”， 不仅能促进消化，还
可美白肌肤，对改善黑头、粉刺具
有很好的疗效。既然吃草莓有这么
多好处，下面就为大家介绍几款风
味独特的草莓甜点吧。

草莓酱玫瑰戚风蛋糕
原料：蛋糕（

7

枚鸡蛋，蛋清蛋
黄分离，

2

杯通用面粉，

1/2

杯糖，

3

茶匙酵母，

1

茶匙盐，

3/4

杯水，

1/2

杯菜籽油，

1

汤匙玫瑰味水，

1/2

茶
匙小苏打）、草莓酱（

1/2

杯鲜草莓，

2

杯砂糖粉，少许盐）

制作： 将蛋清倒入大碗中，室
温静置

30

分钟。 在烤箱中间放烤
箱架，抹一些油润滑。 将面粉、糖、

酵母和盐倒入大盆中搅拌。 将蛋
黄、菜籽油和水倒入另一个盆中搅
拌，搅拌好后倒入面粉中，直到和

成面糊。将小苏打和蛋清倒入一个
干净的碗中，打至发泡。 其中一半
倒入面糊， 然后加入剩余的蛋清。

将面糊倒入烤盘中，烤
50

分钟
-55

分钟。 此时蛋糕比较有弹性，轻轻
取出。

冷却
1

小时左右，这个时间可
以做草莓酱。把草莓倒入锅中直至
煮熟。 将草莓酱倒入碗中，加入盐
和白砂糖粉， 搅拌至呈现透明光
泽。 把草莓酱抹在蛋糕表面。

椰子芝士沙拉
原料：

8

盎司
/250

克奶油奶酪，

融化，

1

罐全脂椰奶， 冷藏过夜，使
椰子奶油析出，

1/3

杯糖粉，

500

草
莓， 切片，

1/4

杯切碎的椰子片，

1/4

杯烤椰子
制作：将奶油奶酪和糖在一个

大碗中搅拌，直至光滑。 铲出椰子

奶油，放到另一个碗中，加入糖粉，

用搅拌机高速搅拌至呈奶油状。将
椰子奶油倒入奶油芝士中，加入糖
粉低速搅拌。把草莓和椰肉倒入搅
拌好的混合物中，搅拌均匀即可。

快手草莓馅饼
原料：

1

包酥皮，

1

杯草莓酱，

1

枚鸡蛋
+1

汤匙水
/

蛋液，

1/2

杯砂糖
制作：把鸡蛋和水打在一个小

盆里，做成蛋液。放在一旁静置。把
酥皮切成长方形小条。在酥皮中心
放一汤匙草莓酱。把一边酥皮叠起
来，刷一层蛋液，再叠另一边，使两
段粘在一起，放入烤盘。 在酥皮顶
部划两刀， 防止蒸汽把酥皮顶破。

刷一层蛋液， 在上面撒一些砂糖。

烤箱预热
400℃

， 烤
20

分钟左右，

直至馅饼边缘呈金黄色即可。

（据新华网）

如何给长辈选葡萄酒？

春节将至，想必很多人都开始
想着过年带些什么回家呢？其实葡
萄酒是个不错的选择， 对长辈来
说，葡萄酒就是档次的象征，而且
过年时这些酒还可以招待宾客，

那么要怎样选择，才能让长辈们满

意呢？

先从红白开始选起
虽然年轻人偏好白葡萄酒，但

是可能在长辈眼里觉得，白葡萄酒
看上去“不够档次”，所以如果能直
接问长辈的情况下最好，如果不方
便询问， 建议挑选一瓶红葡萄酒，

比较适合。

再选择甜度
长辈们的口味比较传统，或者

日常饮用白酒比较多的情况下，不
建议选择甜酒，因为长辈们很可能
会喝不惯， 因为在他们的认知中，

甜的那是饮料不是酒。

至于选择半甜半干还是干型，

可以想想日常饮食中长辈的偏好，

如果喜欢甜食， 可以选择半干型，

如果不喜欢甜食，则可以直接选择
干型的红葡萄酒。

品种的选择
葡萄品种的选择要看长辈们

的口感偏好， 以及你送酒的对象，

如果是男性，并且日常有抽烟习惯
的话，可以选择赤霞珠、黑皮诺；如

果是女性，可以选择一些带有花香
和果香的葡萄品种，比如歌海娜常
常有红色水果和蓝莓的香气，梅洛
具有黑色水果、 李子和丁香的味
道。 另外，如果你的长辈平时不喜
欢酸食的话，要避开品丽珠、桑乔
维塞、赤霞珠、黑珍珠等。

产区的选择
一般来说，如果你的长辈非常

的传统，对新事物接受程度比较低
的话，选择法国和意大利产区的葡
萄酒比较适合，反之如果给你的长
辈微信，朋友圈玩得特别溜，平常
还喜欢出去唱唱

K

的潮流人士的
话，新世界的葡萄酒则会为他们带
来惊喜。

新旧世界产区图
此外，如果你的长辈日常没有

饮用葡萄酒的习惯，对葡萄酒的接
触为

0

的话，不管是新世界还是旧
世界，法国葡萄酒都是一个不错的
选择， 因为在这些长辈的认知里，

葡萄酒还是法国的好。

（据新华网）
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风味独特的草莓甜点
瞬间俘获你的味觉

春节快到了， 献上一盘春意满盈作为一道老少皆宜的跨
年饭菜， 碧绿上撒着点点艳红， 如盛春之时绿叶中点缀着红
花，预示来年生机盎然，万事顺意。
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主料： 煮熟的猪肉皮
150

克，洗净的芹菜叶
80

克
辅料： 葱蒜末适量，花

椒
10

粒
调料： 生抽

3

汤匙，陈
醋

3

汤匙，盐
2

小勺
制作方法：

1.

猪皮洗净，入锅中煮
至透明，大约需要煮

5

分钟。

2.

煮好的猪皮取出，仔
细去掉猪皮内表面的油脂，

清理猪皮外表面残留的毛，

洗净。

3.

将煮好的猪皮切成或者
剪成细条，取

150

克猪皮细条。

4.

芹菜叶子洗净，沥干
水分备用。

5.

将猪皮、芹菜叶放到豆浆
机或破壁机里，添水到

1200

毫
升水位线，加入

2

小勺盐。

6.

启动米糊或者玉米汁
程序，静待程序完成。

7.

倒到容器中晾凉，然
后放入冰箱冷藏凝固。

8.

脱模啦，

Q

弹得不得了！

9.

切两块，切成自己喜
欢的形状，或片或条都可以。

10.

下面我们来调汁凉
拌：锅内放入油，放入花椒
炸香，葱蒜切成细末放入碗
中， 泼入一勺热花椒油，加
入生抽和醋调匀，淋到肉皮
冻上即可。

（小可）

鸡公山信阳名片酒


