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     每到冬天，眼前总会浮现出一副画面，屋外雪花纷飞，寒风凌冽，屋内一家人围
坐桌边，桌上的火锅热气腾腾，装满了全家爱吃的各色涮品，家人欢声笑语，到处都
洋溢着幸福快乐的滋味。。。 
火锅魅力遍布中国江南塞北，已经是中国人餐桌上不可缺少的一道美味，除中式各种
火锅以外，世界各地的火锅也别有风味，近几年在各大城市纷纷受到青睐。秋冬天气
寒冷，更是享受火锅的好时节，让我们一来在这个时节来享受一次全球火锅盛宴吧！ 
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◆久华世推荐食材 

商品名 爱思必金牌咖喱 

规格 1kg*10袋 

特色 混合35种西式香料的日

式咖喱鼻祖。独特香味，
回甘。适宜咖喱火锅汤
底。 

商品
名 

单冻牡蛎M 

规格 1kg/袋*10袋/箱 

特色 出口日本品质，鲜
美。适宜海鲜风味
火锅等料理。 

商品
名 

鲣鱼味白酱汁 

规格 1.8L*6瓶 

特色 色淡，最大限度
的保留食材本色，
同时增加鲜味，
适宜关东煮或火
锅汤底。 



★久华世推荐菜单 

材料： 
咖喱酱 100g 鲣鱼味白酱汁 10g 水 120ml 虾 2只 

青口贝 1只 圆白菜 40g 洋葱 30g 西兰花，花菜，

胡萝卜混物  60g 土豆块 50g 蟹味菇 30g 

制作方法： 
1.将咖喱酱，鲣鱼味白酱汁和水混合后放入锅中加热。 

2.将解冻好并煮熟后的虾，解冻好的青口贝，切成适

宜食用大小后的圆白菜，切成月牙状后放入微波炉稍

微加热过的洋葱，煮过的西兰花，花菜，胡萝卜混合

以及蟹味菇放入步骤1中准备好的锅中。 

3.将步骤2加热即可。 

材料： 
酱油拉面汁  30g 水 300ml 单冻牡蛎 M  70g  

杂色蛤 45g  虾 2只 白菜 70g 细水麻叶 20g 

胡萝卜 20g  香菇 10g  萝卜泥  70g 

制作方法： 
1.将酱油拉面汁混合水后放入锅内。 

2.将单冻牡蛎M，虾，杂色蛤解冻后放置待用。 

3.将白菜，细水麻叶切成适宜食用大小，胡萝卜采用斜

片切的方式切成片状后放置待用，香菇去蒂后静置待用。 

4.将萝卜泥解冻后去掉稍许多余水分后静置待用。 

5.将步骤2,3,4准备好的食材放入步骤1的锅内加热即可。 
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