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作者简介

居然，高级公共营养师，现居广州的南方女子。
喜欢美食，舞蹈，正在用文字与摄影记录与美食有关的时间印记。
除了不怎么热爱洗碗以外，爱厨房的一切，爱柴米油盐酱醋茶，爱锅碗瓢盆，甚至爱厨房的油烟味。
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章节摘录

版权页：   插图：    步骤 1.五花肉用除了蜂蜜以外的所有配料腌制，盐酌情放一点点就好，别太咸，同
时切取1/3个洋葱一起腌制，放入冰箱冷藏24小时或者2天都可以，中间偶尔取出翻面。
 2.腌制好的五花肉取出，预热烤箱230℃，剩下的洋葱切小块，铺在烤盘上，在上面铺上五花肉，放入
烤箱230℃烤15分钟，再把叉烧翻过来烤10分钟。
 3.1汤匙蜂蜜用少许水稀释，制成刷在叉烧表面的蜂蜜水。
 4.烤箱温度改为210℃，取出叉烧，刷一层蜂蜜水，把叉烧换到烤架上入烤箱烤10分钟左右（这一步能
使吸收洋葱香味后的叉烧两面入味均匀，同时能使叉烧整体着色均匀，更好看，缺点是较麻烦，嫌麻
烦的朋友可以不换，直接在烤盘上完成）。
 5.再次取出，在两面涂一层腌制五花肉的酱汁，再涂一层蜂蜜水，继续烤10分钟。
 6.叉烧继续入烤箱烤15分钟，中间取出3次只刷蜂蜜水，烤至自己喜欢的颜色即可取出切片享用。
切片时要放凉一点，别烫伤手。
 摆盘的时候按照自己的喜好摆即可。
图中胡萝卜花的制作方法： 1.胡萝卜切十几片薄片。
 2.放入水中，加入少许盐。
 3.搓揉胡萝卜至软。
 4.一片片不规则地卷起，用牙签串好。
 5.每串好一片以后，继续在外面加下一片胡萝卜片，不规则地重叠，就能做成一朵漂亮的胡萝卜玫瑰
花。
 6.摆盘的时候，还可以切入黄瓜薄片点缀。
 7.最后盘饰如图。
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编辑推荐

《我家的第一次宴客菜》编辑推荐：新浪博客百万人气新锐博主首部烹饪秘籍，高级公共营养师的温
暖私家宴客菜单全揭秘，最美型、最暖心的家宴是最高的待客之道。
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名人推荐

家常菜和酒楼菜各有特色，家居生活，在家请客，更适合具有人情味的家常菜，做好家常菜不容易，
让我们跟着居然，走进居然的厨房，学习制作会令味蕾跳动的居家菜。
——国家高级烹调师，世界餐饮联合会会员，世界餐饮联合会国际评委 朱皓居然，精致的南方女子，
周身总是散发出一种温暖和煦的力量，也许这就是家的味道。
不管你去过多少个国家吃过多少美食，其实想想实际上还依旧是自家餐桌上的美食最贴心，居然用她
的细心贴心，帮你打理你的餐桌，温暖你的胃。
——美食栏目策划人，旅游及美食节目主持人，美食专栏撰稿人 食尚小米初见居然，犹如一朵夏日清
新的荷花般恬静、雅致。
看她的博客，发现原来她是如此精致的一个女孩，她总能化腐朽为神奇，把一些简单的食材搭配出让
你惊艳的味道。
——美食作家，美食节目嘉宾主持，美食杂志专栏撰稿人 月亮晶晶
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