


羔羊肉玉米饼

材料

克羔羊臀肉

半个洋葱

棵橙子

个青甜椒

个红甜椒

适量酱油

棵牛油果

适量的生菜

玉米饼皮

做法

步骤一：首先将羊臀肉切成小条。

步骤二：把洋葱、水、橙汁、青红甜椒和酱油用料理机打成酱。添加于肉并腌制，最好在冰箱中腌制一夜，但也可以即时腌制使用。

步骤三：在非常热的锅中煮煎肉条。

步骤四：饼皮内包入奶油奶酪、切碎的生菜、熟肉和牛油果，卷起来制作成玉米饼。



克里奥尔风味羔羊排

材料

块羔羊排：里脊肉排或腿排

个洋葱

个甜椒

根青葱

个马铃薯

毫升番茄酱

适量的豌豆

做法

在非常热的煎锅上煎羊排，两面煎。放置备用。在同一个锅中加入蔬菜，煮炒 分钟。加盐和胡椒调味。

加入番茄酱、马铃薯，最后加入肉。在不加盖的锅中煮 分钟。配上新鲜的豌豆一起享用。



咖喱羔羊排

材料

块羔羊肩排

个茄子

汤匙咖喱

汤匙芥末

汤匙酱油

汤匙玉米油

棵橙子

棵柠檬

做法

步骤一：我们首先准备羊排。

步骤二：制作咖喱调味酱。

将咖喱与油、盐、酱油和芥末混合。

步骤三：把羊排放入深盘子里，涂上调味酱上色，并淋上柠檬汁和橙汁。

步骤四：放到预热的烧烤架上，与茄子片一起烹饪。

每面翻转煎烤 分钟，然后享用！




