神學廚房的食譜-2 
                                                            2013/03/05
A/  MEATBALLS IN YOGHURT SAUCE (優格醬牛肉丸)      4~6人份
  牛肉丸材料:
       750g 牛絞肉
       1顆洋蔥,切細末
       1匙 蒔蘿(香料)

       1/2匙 荳蔻(香料)

       1匙 孜然(香料)
       1匙 鹽

       2匙 橄欖油

  優格醬材料:
       2杯 無糖原味優格
       1匙 玉米粉(加入1匙水調勻)
       2匙 香菜

       1匙 小茴香子(香料)
  做法:

1. 將牛肉丸材料混合均勻,捏成約湯匙大小的小丸子用中火置油鍋煎至8分熟後盛起。
2. 另備鍋,優格和玉米粉水混合後倒入鍋內,攪拌至醬汁均勻濃稠,約煮5分鐘

3. 加入牛肉丸煨煮約5分鐘入味,再加入小茴香子拌勻,最後灑上香菜盛盤。
牛肉丸加洋蔥沙拉可夾入口袋餅一起食用

  小貼示:

       * 牛絞肉可換成羊絞肉,同時優格醬最後可改撒新鮮薄荷葉,也很對味喔!

********************************************************************************
B/ ONION SALAD(洋蔥沙拉)
  材料: 1顆洋蔥(顏色不拘)
       1/2杯 小酸豆(可改用新鮮薄荷葉)
       鹽和黑胡椒、橄欖油

       1匙 sumac(sumac 在香料裡面中文翻譯為 "鹽膚木", 是一種帶有酸味及水果味的辛香料)或用檸檬汁+檸檬皮屑代替
  做法:

洋蔥切細絲置於大碗中。加入小酸豆,灑上sumac,用鹽和黑胡椒調味,淋上橄欖油拌勻,靜置入味即可。
********************************************************************************
C/ PITA BREAD(口袋餅)

材料 

    31/2杯 麵粉(白麵粉或全麥混合)
    1小包 乾酵母粉
    11/2杯 水
    2匙 橄欖油
    1小匙 鹽

做法: 
1. 混合麵粉和乾酵母粉,加入橄欖油、水混合和成麵糰,揉麵團約5分鐘讓麵糰表面光滑      有彈性。
2. 麵糰置入大碗中上蓋布置於溫暖處讓麵糰發酵約20分鐘或麵糰發大約2倍。

3. 拿出麵糰分割成12等份,再桿平每塊小麵糰成長橢圓型,厚度約0.5cm,上灑薄麵粉對摺,粘緊麵糰邊整型。
4. 烤箱預熱250℃,將麵皮平放在烤盤.麵皮上噴水,放入烤箱烤至麵皮膨脹,約10~20分(視每台烤箱溫度自行斟酌),若烘烤4~5分鐘,麵皮太乾可再次噴水。

口袋餅的質感應是鬆軟,表面烤至金黃色,微膨脹且中空。
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