
蘑菇午餐
鱼肉汉堡

8人份量

用料
汉堡用料
全麦汉堡包(切开和涂上少许黄油)8个

波多贝洛蘑菇(中型)8只

少盐黄油(用来涂抺在蘑菇上)4汤匙

馅料
有机尼奧(Alce Nero)橄榄油3-4汤匙

大洋葱(切碎)1个

面包屑(压碎)1/2杯

黑胡椒粉1茶匙

黄糖1茶匙

英国酱油醋(喼汁)1茶匙

嫩煎
在平底锅里以中火烧热少许油，炒香洋葱碎，待用。

混合
将天妇罗炸粉和冷水搅成糊状，加入除了蘑菇以外的所有材料，搅拌勻。

砽保所有材料都好好地混合在一起，使馅料能平均地分配在每只蘑菇上。

将午餐鱼肉切碎，并加入在天妇罗糊肉，搅拌勻。

去除蘑菇的茎部，在顶部割开切口。

在蘑菇面涂上已溶化的黄油和撒些天妇罗炸粉在菇面上。

烤制
预热烤箱，把每只蘑菇塞满馅料。

把所有已经塞了馅料的蘑菇放在烤架上，用中火，烤5分钟。

上菜
把汉堡包切开两半，每片涂上薄薄的黄油后烤一下。

传统和好吃的汉堡应该有法国第戎市的芥末、爽脆的生菜、几片新鲜的番茄及洋葱圈。

之后，把蘑菇和少许小黄瓜片放在上面。

在 ayambrand-recipes.com內可找到所有精彩的烹饪视频

大鸡蛋1只

混合香草干或牛至叶1茶匙

天妇罗炸粉1/2杯

低脂冷奶1/2杯

雄鷄標蕃茄汁焗豆150克

雄鷄標辣味午餐鱼肉(切粗粒)2罐


