
「龍の子」オーナーシェフ
安川哲二氏

　安川シェフは、輸入・国産を問わず、新しい食材
に積極的にチャレンジする。今回の河えびもそのひ
とつ。蘇州から最近導入された、甘さと食感に特徴
のある河えびをふたつのテイストに仕上げている。
抹茶の下味は翡翠に、卵白と塩の下味を付けたえび
は水晶を表し、仲睦まじい鴛鴦（おしどり）を連想
させる。レモン、人参、キュウリの華やかで鮮やか
な彩りの、安川シェフらしい美しい一皿でもある。
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河えびの二種類味付け炒め
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