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至爱，乃是生命中的偶然，
用心做一盘好菜，
去让偶然变成唯一的必然！

至爱，乃是生命中的偶然，
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杭椒牛柳

牛里脊肉 350 克

杭椒 70 克

红椒 20 克

鸡蛋 1枚

淀粉 2汤勺

姜片适量

蒜片适量

盐适量

料酒 2汤勺

蚝油 2汤勺

老抽 2汤勺

白糖 2汤勺

植物油适量

1.�牛肉洗净切成 5 厘米长的条，将杭椒、红椒洗净去蒂切

成长条。

2.�把牛肉放在大碗中，放入料酒、清水、盐。

3.�磕入鸡蛋，搅拌均匀腌制 15 分钟后放入淀粉将肉上浆。

4.�炒锅置于火上倒入植物油，烧至五成热。

5.�放入牛肉，迅速将牛肉拨散。

6.�炸至变色后捞出沥油。

7.�另起锅，放入植物油，放入姜片、蒜片煸香。

8.�放入牛肉翻炒均匀后先加入杭椒，再加入红椒、蚝油、

白糖、盐、老抽迅速翻炒即可出锅。

烹饪步骤使用食材

1

5

42 3

7 86
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辣炒牛柳

牛里脊 500 克

鸡蛋 1枚

杭椒 5个

干辣椒 15 克

芝麻 10 克

香葱适量

蒜 5瓣

淀粉适量

生抽 1汤勺

盐适量

植物油适量

1.�牛肉洗净切成片，杭椒洗净切粒，干辣椒剪成段，蒜瓣

切成片，香葱切段。

2. 将切好的肉片放入大碗中，加入适量的盐腌制 15 分钟。

3.�加入适量的清水、蛋液，搅拌均匀后加入生抽、盐、淀

粉搅拌均匀。

4.�将搅拌好的肉片放入滚油中炸至变色。

5.�将肉片捞出沥油备用。

6.�炒锅置于火上放入少量植物油，加入干辣椒，将其煸香。

7.�放入杭椒粒、肉片翻炒均匀。

8.�放入适量的盐、芝麻、香葱段翻炒即可出锅食用了。

烹饪步骤使用食材

1

5

42

6

3

7 8
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小炒黄牛肉

黄牛肉 300 克

香芹 100 克

小米椒 20 克

杭椒 50 克

蒜末适量

老抽适量

蚝油适量

生抽适量

盐适量

植物油适量

1.�香芹去叶子，去根，切 2厘米小段备用。

2.�杭椒、小米椒去蒂，切小丁备用。

3.�黄牛肉洗净，切成片。

4.�将肉片倒入碗内腌制，加入蚝油、老抽，搅拌均匀。

5.�炒锅置于火上，倒入少量植物油，加入腌好的牛肉煸炒，

断生后倒出备用。

6.�另起锅，倒入植物油，加入蒜末煸香，加入小米椒煸炒，

加入黄牛肉翻炒。

7.�加入香芹、杭椒、生抽、盐快速翻炒出锅即可。

烹饪步骤使用食材

1

5

42

6

3

7
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黑椒牛粒

牛肉 300 克

黑胡椒适量

蒜片 5片

鸡蛋 1枚

胡萝卜少许

玉米淀粉适量

水淀粉适量

白糖适量

盐适量

生抽适量

植物油适量

1. 牛肉洗净后切丁备用，胡萝卜切片备用。

2.�将牛肉丁放入容器内，加入盐、蛋液搅拌均匀后加入玉

米淀粉搅拌均匀。

3.�炒锅置于火上，倒入植物油，待油温烧至六成热，加入

牛肉粒过油，捞出沥油。

4.�锅内留有植物油，加入蒜片煸香，加入牛肉粒、生抽、

清水、白糖、黑胡椒炒至均匀。

5. 临出锅水淀粉勾芡，盛入盘中放胡萝卜片点缀即可。

烹饪步骤使用食材
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