好做的早餐食谱大全
法式吐司
材料：厚吐司2片，鸡蛋1个，牛奶100克，糖1小勺，黄油20克。
做法：
1、鸡蛋、牛奶、糖混合打成均匀的液态。
2、将吐司正反两面沾满蛋奶液，吸入液态的程度达五成左右。
3、平底锅加热将黄油融化，放入蘸满奶蛋液的吐司片，文火煎至表面收干，再煎至两面金黄即可。
小贴士：
1、法式甜点的特征就是甜，不喜欢吃甜食的可不加牛奶和糖，做普通的鸡蛋煎吐司。
2、牛奶的用量可自行斟酌，如果不是厚吐司，就要相应减少用量。
胡萝卜鸡肉饼
原料：鸡胸肉;胡萝卜;面粉;
调料：盐;
做法和步骤：
1、准备材料，胡萝卜去皮切成碎末。
2、鸡胸肉剁成肉泥，加入胡萝卜末，加入两勺面粉，调入盐，倒些水调成面糊。
3、平底锅放入少量油，烧至温热关火，把胡萝卜鸡肉泥面糊放入模具中，做出形状，开中火煎熟即可。
小贴士：
1.锅中油烧热后，我把火关掉了，因为我用的这个模具是布丁模具，如果开着火做形状，一会儿模具就烫的没法用手拿了。所以先做好形状再开火煎。
2.如果家里没有模具，那就兜一勺放在锅中，用勺子稍微按扁成小圆饼的样子，两面煎熟就可以了。
日式烤鸡翅
用料：
鸡翅、辅料：食盐、生抽、白糖、咖喱粉、胡椒粉、米酒、玉米粉、鸡蛋液、面包糠、食用油。
做法：
1、鸡翅去骨，在鸡肉表面轻轻划几刀，切断筋膜，用刀背轻轻剁鸡肉，将处理好的鸡肉放入容器，加食盐，生抽，白糖，咖喱粉，胡椒粉，米酒，冰箱冷藏腌制过夜;
2、取出腌好的鸡翅，拍上一层玉米粉、咖喱粉和食盐的混合粉后沾上鸡蛋液;
3、然后沾上面包糠，最后给鸡翅表面的面包糠刷油(这个不太好刷，不要介意会刷掉一些面包糠，刷油是为了让鸡翅表面更酥脆);
5、烤箱190°预热，中层烤30分钟左右即可(时间和火力要根据自己的情况调整)。
水煮荷包蛋
食材：鸡蛋1个、清水适量、生抽适量、香油适量、黑芝麻适量。
做法：
1)煮适量清水，将水煮至还没有沸腾的时候，即“鱼眼水”的时候。
2)鸡蛋一个，打入碗中。
3)将碗中的鸡蛋倒入。
4)小火，煮约2-3分钟，至鸡蛋八九成熟。
5)盛起放入碟中。
6)淋上一点生抽，香油，撒上黑芝麻。
彩蔬小披萨
原料：吐司四片、火腿一片、玉米粒适量、胡萝卜适量、西兰花适量、盐少许、奶酪适量
做法：
1、准备好吐司片。(用来做小披萨，可以切得稍厚一些，不要太薄)
2、准备好玉米粒，把火腿、胡萝卜、西兰花，依次切成小丁。
3、锅中烧开适量水，调入少许盐，放入除火腿外的彩蔬焯水至熟。
4、捞出沥干水份。
5、烤盘里铺上油纸，放入吐司片。
6、均匀的抹上一层番茄酱(或者披萨酱、沙拉酱)，依据个人口味。
7、撒上适量马苏奶酪。
8、铺上一层火腿和彩色蔬菜。
9、再撒上一层马苏奶酪。
10、放入预热好的烤箱，上下火170度烤约10分钟，至奶酪完全融化。
烤肉松三明治
食材：吐司6片、火腿2片、鸡蛋1个、肉松适量。
辅料：沙拉酱适量
做法：
1.准备所需材料。
2.吐司切去四周的边。
3.在吐司上铺上一层肉松。
4.再挤上沙拉酱，放上吐司。
5.然后放上火腿片，再挤上沙拉酱。
6.再盖上一片吐司。
7.再把吐司的对折切开。
8.烤盘放上锡纸，然后将做好三明治放在烤盘上。
9.刷上一层鸡蛋液。
10.边上周围也要刷上。
11.烤箱预热160度放中层。
12.烤15分钟左右，表面金黄即可出炉。
香煎土豆饼
原料：
土豆、牛奶、黑胡椒、盐
做法：
1.土豆隔水蒸熟，放凉后去皮，压碎。
2.黑胡椒和盐化在牛奶里，和土豆泥混合拌匀。
3.土豆泥做成大小均匀的饼，放入加了油的平底锅，小火煎至两面金黄即可。
