神學廚房的食譜-5  逾越節晚餐                                 2013/03/26
A/ LAMB(烤羊肉)                                                   
  材料: 350g 羊肉厚片
       10~15 蒜瓣
  調味料

       5~6支 新鮮迷迭香
       1/4杯 橄欖油

       1/2顆 檸檬汁

       3片 乾月桂葉
       適量 黑胡椒
       適量 鹽

  做法:

1. 烤箱預熱230℃
2. 羊肉厚片放於烤盤上,倒入橄欖油、蒜瓣、新鮮迷迭香、乾月桂葉(撕小片)、黑胡椒、鹽和羊肉拌勻後入烤箱烤至熟軟。
3. 出爐後淋上檸檬汁拌勻盛盤。
********************************************************************************
B/ PIADINE 無酵餅 (來自義大利)
  材料: 11/2杯(175g) 高筋白麵粉
       1匙 海鹽

       7匙 水(視需要斟酌)
       1匙 橄欖油

  做法:

1. 麵粉內加鹽混合均勻。

2. 將麵粉堆成粉牆中間挖洞慢慢加水、橄欖油用手慢慢混合成糰,麵糰揉約7~10分鐘至三光,

放入容器蓋上布醒麵約20分鐘。
3. 醒好的麵糰擀成長條狀再切割成10~12等份,壓扁或擀成扁原型(厚度約0.3cm)
4. 平底鍋燒熱再轉成小火,不加油直接將餅放入鍋中乾煎至表面微焦(恰恰)有點膨脹,即可盛盤。

********************************************************************************
C/ 青菜-川燙地瓜葉、蒜炒空心菜 
********************************************************************************

D/ OLIVE RELISH(橄欖開味菜)
材料 

    1/2杯 切片黑橄欖
    1/2杯 切片綠橄欖
    1把 新鮮薄荷葉
    3~4支新鮮迷迭香
    1/2顆 檸檬汁
    2茶匙 橄欖油

    鹽適量

 做法: 

碗內倒入黑橄欖、綠橄欖加入切碎薄荷葉、迷迭香、橄欖油、鹽、檸檬汁拌勻即可盛盤。
材料：
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烹調過程：
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成品：(佐紅葡萄酒/葡萄汁)
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 烤羊肉                                    蒜炒空心菜
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橄欖開味菜                        無酵餅
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