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焦糖布丁 

 
 

作者: 唐小橙（德国） 

材料: 焦糖：50g 糖，20g 温水。 蛋奶液：牛奶 250ml,糖 50g，

全蛋三个，蛋黄一个 

做法： 

1,糖放锅里熬，全变褐色后转小火，延锅边加水再开后就可以

倒入小碗凝结  

2，牛奶加糖煮开马上移开，稍凉倒入打散蛋液。混合均匀倒

在焦糖上面  

3，烤箱垫水 180 度，半小时。出来后放入冰箱冷却  

 

取出时，在热水里放一下，延边用刀划一圈，就可以扣出来了  

我第一次做，所以处理的还不太好 

 

 

更多美食尽在 www.yykitchen.com 
3



 

尖椒炒肉 

 
 
作者：MIC（德国） 

做法： 

其实主要要注意的就是如何把肉丝炒嫩. 

我的做法是用淀粉和酱油(生抽)现把肉腌 10 分钟. 

下锅的时候一定要大火热锅,炒到 6,7 分熟就可以出锅了. 

 

用花椒和拉辣椒呛锅以后现炒尖椒,然后再加入炒好的肉丝,翻

炒后加盐糖等调料. 

 

ok,打完收工. 
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煎饼果子 

 
 

作者：饭饭（中国） 

做法： 

1、绿豆粉、煎饼粉和鸡蛋用凉水调成有一点稠的糊糊。 

2、平底锅放很少的油，转动平底锅，让油均匀地散在锅底。 

3、舀一勺面糊摊开，立刻就摊成一张金灿灿的大饼。 

4、放上油条，必须说，饭饭不喜欢油条。而且油条里面有明

矾，不应该多吃，所以只放一根。抹上辣椒酱、滴几滴酱油、

撒葱花，喜欢的，可以调些芝麻酱。 

卷起来，OK！ 
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凉拌麻辣鸡腿肉 

 
 

作者：greg（英国） 

做法： 

先将鸡腿出血水，再放入滚水内煮熟――注意别煮太老 

捞出来将腿上的肉撕下 

爆适量辣椒油，油滚后放入芝麻 

将带有芝麻的辣椒油淋到鸡丝上 

最后加适量盐搅拌 

我没有芝麻。。。所以省了， 

然后还加了点葱花，香一点。。 

最大的问题是我上次去超市的时候发现红辣椒 

全卖光，所以只能用青色的辣椒了， 

加上我这个广东人不太懂做辣椒油， 

所以做出的菜不够“红火”， 大家将就点看看啦  
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干梅菜红烧肉 

 
 

作者：鼠鼠（英国） 

做法： 

1 五花肉切块，下锅，待变色，放酱油，糖，上色 

2 加八角，水，小火烧 

3 待肉 7，8 成熟，加入洗好的干梅菜，铺在肉上，盖好盖子，

小火烧（时间长点，等梅菜变软，变烂） 

4 加盐（注意，有的梅菜本身是有咸味的，不要加多了，先试

试） 

5 等水快干，就好了 
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粉蒸肉 

 
 

作者：鼠鼠（英国） 

做法： 

1 五花肉或排骨都行，五花肉切得薄一点，大概 1 厘米厚吧，

和排骨一起用盐、酱油、料酒腌个 1 小时。藕片或芋头片或土

豆片都行，切片待用。 

2 将蒸肉粉（买的，也可以自己做，主要是用大米吵出来的，

加五香，磨成粉，颗粒可以大一些，不用像面粉那么碎）均匀

的拌在肉和排骨上，在大碗的下面和旁边铺上藕片或其他，把

拌好的肉放上面。 

3 将碗放入大锅内隔水蒸，水开后换小火蒸个 45 分钟左右，

用筷子试试，烂了就行 
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冰糖肘子 

 
 

作者：bapi（德国） 

做法： 

猪肘一个,冰糖 10 块左右. 

猪肘下开水煮净血末,捞出用冷水洗净,用刀在骨头最接近的一

面划开,再在侧面各划一刀,使肘子可以铺开 

炒锅放底油烧热下猪肘煎一下皮使之略紧缩. 

加料酒,老抽,大料,花椒,葱段,桂皮,一点醋同煮,5 成熟下冰糖. 

汁快收干时出锅,可整块上盘,也可以切成带皮肉块码放整齐. 

汤汁浇在猪肘上,齐活了. 

时间约一个半到两个小时为好,盐最好是出锅半小时之前加... 
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嘟嘟牛肉 

 
作者：嘟嘟（中国） 

做法： 

牛肉切成块 不用很小 大块大块地吃才过瘾呢 

洗净热锅加适量油 5 成热时放入生姜 葱段 如果喜欢吃辣的

可以按个人口味加干辣椒 

把作料煸出香味后就可以倒入牛肉翻炒，一两分钟后加入黄酒 

煮开后会有些沫子出来用瓢舀掉 

然后加入酱油 糖 茴香 桂皮 陈皮 

大火煮开后小火炖上一个半小时 

胡萝卜切成块 因为胡萝卜比较容易烂 

切得太薄吃起来就没什么味道了 

把胡萝卜倒入锅中 

盖上锅盖 大火煮大概五分钟就可以出锅了 
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豆豉辣椒 

 
 

作者：nsx_r（英国） 

做法： 

辣椒先用刀压扁切半，蒜切粒。 

多放一点油热锅，放豆豉炒香就放辣椒，放盐不停的翻，因为

妈妈告诉我炒辣椒一定要多放盐，味道一定不能淡，不然会觉

得辣，直到辣椒软了，放蒜粒，我是一边炒一边加水，怕干，

起锅前放酱油味精，装盘。 
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西安凉皮 

 
 

作者：馋猫猫（日本） 

做法： 

只要有面粉，就能吃到西安凉皮  

这里介绍最简单的一种不用揉面筋的方法，因为实在太麻烦 

实在想吃。。。就冻两块豆腐代替吧！味道也不差地！  

 

原料：  

主料：面粉 水  

配料：黄瓜 豆芽 韭菜  

酱汁：蒜泥 干红辣椒面 芝麻酱 盐 糖 醋 酱油少许 水少许  

 

制法：  

一 面皮‾  
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调面糊：一份重量的面粉用二份重量的水，分三次倒入，先和

成稠糊，再陆续加水和稀，加盐，加碱，稀浆用手勺扬起能拉

起筷子粗细的条为宜。  

 

蒸面皮：笼上铺白纱布，面浆倒其上，摊二分厚，薄厚均匀，

大火暴蒸，气圆，约六七分钟即熟。将面皮从笼箅上扣在案上，

每张面皮上抹一层菜油，叠堆一起晾凉后用摆刀切成细条。  

 

二，配菜‾  

黄瓜生切成丝  

韭菜切适当长度用开水烫好  

豆芽用开水烫好  

 

三，酱汁‾  

醋味汁：醋，酱油按照比例 5：1 调好加上两份到三份的水。然

后把蒜酱倒入拌匀。口味浓淡依个人喜好所定。喜欢甜口可以

放一小半勺糖。  

 

辣味油：辣椒面 芝麻 盐小半勺放在碗内拌匀 油烧热浇在上面

再次拌匀，油的加热温度适当高一点的话，辣椒油爆出来味道

比较香。油量以稍没过辣椒面为宜。  

麻酱汁：取一勺芝麻酱加适量水调匀  

 

四，上菜‾  

一个碗‾放入适量切好的面皮‾把黄瓜丝，豆芽和韭菜扑在上

面麻酱汁浇上‾辣椒油加上‾醋味汁加上‾吃  
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