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新 年 送 礼 不 用 愁
!!! 送 点 " 海 狮 # 礼 盒 油
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新年来临，我又要返乡探望祖父
母了，可是两手空空，我带什么礼物回
去呢？以往总是带点土特产，但不能每
年都送一样的东西吧，节日送礼也犯
愁呀。同事帮我推荐，可以送食用油礼
盒呀，听到这个建议我眼前一亮，对
呀，食用油人人都得吃，家家都需要，
既健康、又实际，何乐不为呀。可是送
什么样的礼盒呢？我又犯愁了。问了很
多同事和朋友，倒是张姐帮我出了个
好主意，她建议我选择“海狮”礼盒油。

她说了两点原因，原因一：上海良
友海狮油脂实业有限公司是老字号国
有企业，视“质量”与“食品安全”为立
业根本，建立了 ISO9001质量管理体
系和ISO22000食品安全管理体系，覆
盖从原料采购到产品售后服务的各个
环节。在2007年，海狮公司获得“上海
市质量金奖企业”称号，“海狮”牌食用
油连续多年被命名为“上海名牌产
品”；“海狮”商标多年蝉联“上海市著
名商标”称号。大品牌，质量有保障。

原因二：海狮公司礼盒油品种丰
富，有特级初榨橄榄油礼盒、油茶籽油
礼盒、红花籽油礼盒、健康组合油礼
盒、葡萄籽油礼盒及芥花油礼盒等多
款礼盒油产品。

特级初榨橄榄油原料产自国际上
橄榄油品质最好的产地之一———地中
海，它采用低温冷榨工艺提取而成，不
添加任何化学成分或人工添加剂,百分
之百地保留橄榄油的原有风味和营养

成分，品质堪称一流；油茶籽油以高山
秋后的野生茶树果为原料，采用压榨
工艺制作而成，营养价值高；红花籽油
有“亚油酸王”的美誉；葡萄籽油富含
原花青素，是爱美养颜人士佳选。

“海狮”健康组合油由特级初榨橄
榄油、红花籽油、油茶籽油、葵花籽油、
玉米油、花生油等六种食用油组成，所
有的油品均选择非转基因原料，采用
压榨工艺加工而成。每种油均采用
900ml包装规格，让消费者做到包装瓶
盖一旦打开，能在短时间内食用完，减
少油脂的氧化，轻松实现“换着吃，更
营养”的健康饮食理念。

听了张姐的介绍，我顿时豁然开
朗，马上追问她怎么订购，张姐告诉
我，有两个主要购买途径，其一：可以
到“海狮”天猫旗舰店；其二：可以拨打
“海狮”销售热线。

我购买了两盒“海狮”健康组合
油，更让我惊喜的事情是：节日期间

“海狮”礼盒油系列产品开展促销活
动，又经济、又实惠，新年送礼不用愁，
以后就送“海狮”礼盒油。

销售热线$

%

!$%

&

&''$(&&"

'

&)*&""'%

"海狮#天猫旗舰店$

+,,-.//+012+12+1-134,50664785

★ 即日起!添加"良友海狮食用油#

微信公众号!参与在线互动!即有机会获

得海狮礼品一份!好礼送到大年夜$

★ 情人节以"他%她&让我感动的

一件事#为题!讲述你和她%他&的爱情

故事!题材不限!胜出者将获得海狮奉
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西柚燕麦番茄盏

材料$水果燕麦片适量、西柚 1

个、樱桃番茄适量

做法$

1.把番茄从头上切开，不要切断

连着点皮；

2.用小勺挖出籽和果肉，做成番

茄盏备用；

3.西柚切半剥开，用小勺剔出果肉；

4.将果肉打碎备用；

5.加入水果燕麦片，稍加拌

匀，如果怕酸的话，还可以稍微加

点砂糖；

6.酿入番茄盏中，装盘即可。
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熏肉番茄鸡蛋杯

材料$鸡蛋2个、樱桃番茄 4个、

烟熏肉片 2片、芝士 1片、淡奶油 2

汤匙、橄榄油适量、黑胡椒适量

做法$

1.准备 2个烤碗，底部涂一层橄

榄油，铺上熏肉垫底；

2.樱桃番茄洗净，对半切开，放

入烤碗中；

3.每个碗中放半片芝士，撕成小块；

4.每个碗里加一汤匙淡奶油；

5.打一个鸡蛋在最上面；

6.烤箱预热 175度，采用水浴法

（就是将烤盘里盛上 8分满的热水，

再把烤碗放在水里），放进中层，烘烤

25分钟左右；

7.出炉以后撒少许黑胡椒即可。

冰淇淋小妹

番茄菜花

材料$菜花300克、西红柿1个、

番茄酱 2大勺、葱花、青蒜苗、盐、鸡

精、食用油、白糖

做法$

1.西红柿切成手指肚大小的丁；

2.葱切末，蒜苗切段；

3.菜花洗净掰成小朵，入沸水中

汆烫至水再次沸腾（水中加少许盐），

捞出控水备用；

4.起炒锅，热锅凉油爆香葱末；

5.加入番茄酱翻炒至红亮；

6.放入菜花花番茄丁，大火翻炒

2分钟左右；

7.加入适量盐、糖调味，也可以

加少许鸡精或味精；

8.撒入青蒜苗，略翻炒提味提

色，关火即可。 芹意

番茄豆腐

材料$老豆腐2块、番茄 1个、葱

花、番茄酱1大勺、酱油、鸡精、盐、细

砂糖、香油

做法$

1.将豆腐切成小块，番茄切成与

豆腐大小相同的块；

2.锅内放清水烧沸，加入 1小勺

盐，再加入豆腐，待煮沸时捞起；

3.锅内放油烧热，小火爆香葱花；

4.然后倒入 2/3的番茄块，将番

茄块炒软；

5.倒入豆腐块，小心翻炒，加入

温水，没过豆腐；

6.大火煮开转小火炖煮，炖至汤

汁收浓，放入剩余的番茄块和番茄酱；

7.加入盐、酱油、白糖、鸡精翻炒；

8.出锅前滴上香油，撒上葱花即

可。 紫韵千千

(私房菜谱)

冬笋培根蒸鲈鱼
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材料$鲈鱼 1条、培根 150克、冬

笋 1个、红辣椒 1个、葱、姜、食用油、

蒸鱼豉油

做法$

1.鲈鱼洗净，鱼身两侧斜切开口，

用盐和料酒抹遍整条鱼，腌制10分钟；

2.将冬笋去壳洗净切薄片；

3.培根切段，葱切段，姜切片；

4.葱姜放入鱼身下，冬笋培根片

依次塞入开口处；

5.锅中水烧开，将鱼放入蒸 8分

钟左右；

6.趁蒸鱼的时候再切些红辣椒、

葱姜丝备用；

7.将蒸好的鱼取出淋上蒸鱼豉油；

8.放上葱姜红椒丝，烧一大勺热

油泼在鱼身上即可。 心美食

番茄美味又营养*是每家每户的必备菜*虽然普通*但

那酸酸甜甜的味道*令人印象深刻+ 随着生产技术的改进*

现在冬季也可以吃到美味的番茄了+ 冬季吃番茄能够增进食欲*消

除燥热*平抑热辣食物对胃肠道的伤害+ 番茄能与很多菜搭配出多

种美味*可谓是荤素通吃+ 快来看看美食达人们的创意做法吧,


