神學廚房的食譜-3 
                                                                     2013/03/12
A/ SYRIAN ONION BREAD(敘利亞洋蔥麵包)    4~6人份
  材料:
       450g/4杯 高筋麵粉
       1匙 鹽
       1小包 乾酵母粉
       11/4  水    

       2匙 橄欖油

灑在麵包上材料:
       4大匙 切細末洋蔥
       1匙 孜然粉(香料)
       2匙 香菜粉(香料)
       2匙 切細新鮮薄荷葉(或1匙 乾薄荷葉)
       2匙 橄欖油

  做法:

1. 混合麵粉和乾酵母粉,加入橄欖油、水慢慢加入混合和成麵糰,揉麵團約8~10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60分鐘或麵糰發大約2倍。

3. 講義說明：麵糰分成8等份或擀成13~15cm的圓形麵糰

     上課操作：烤盤塗抹橄欖油，讓麵糰均勻充分沾滿橄欖油用手慢慢壓平至烤盤邊，     麵皮厚度約1.5~2cm,麵皮上用手或叉子刺洞。
4. 烤箱預熱200℃，麵皮上均勻灑上孜然粉、薄荷葉末、香菜粉, 最後灑上洋蔥末，放入烤箱烤,約15~20分(視每台烤箱溫度自行斟酌)。

B/ CHEESE DIP (小黃瓜佐羊乾酪沾醬)
材料:100g 希臘菲達羊乾酪      
      125g 淡原味優格

      1匙 切細新鮮薄荷葉

      1匙 切細巴西里葉(乾燥香料亦可)

      1匙 蒔蘿(香料)

      鹽少許或不加

      1匙 橄欖油

      3~4根小黃瓜或自己喜歡的生食蔬菜、麵包 切成長條狀
  做法:

取一碗倒入羊乾酪用叉子壓碎再加入淡原味優格拌勻，加入所有香料拌勻即可。
********************************************************************************
C/ JACOB’S RED LENTIL SOUP(紅濱扁豆蔬菜湯)  4~6人份
材料 

    1/4個 洋蔥  

    2~4顆 蒜頭 
    1個 中型紅蘿蔔
    1小束 芹菜

    1杯 紅濱扁豆(200g)

    3杯 水

    1/4匙 孜然粉(香料)

    100~150g 燻雞肉片或火雞

    2匙 香菜

    橄欖油
    1小匙 鹽

做法: 
1. 切碎洋蔥、蒜頭、紅蘿蔔、芹菜。
2. 湯鍋加入橄欖油,加入所有蔬菜拌勻後加入紅濱扁豆略炒,加水、鹽、孜然粉煮10~15分鐘

3. 加入切小丁的燻肉,再煮5分鐘直到紅濱扁豆鬆軟。

4. 最後調味

5. 起鍋前灑上新鮮香菜
     *可搭配麵包一起食用。
 特殊材料圖片:
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 *紅濱扁豆                *原味優格                      *希臘菲達羊乾酪
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*蒔蘿                       *新鮮薄荷葉                      *洋香菜葉

成品：
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*敘利亞洋蔥麵包                *小黃瓜佐羊乾酪沾醬       *紅濱扁豆蔬菜湯
