电饼铛100种早餐
香滋滋电饼铛烤土豆
用料：土豆一个；电饼铛一个；食用油一丢丢；盐一丢丢；黑胡椒粉，磨碎的黑胡椒粒更好一丢丢；
香滋滋电饼铛烤土豆的做法：
土豆洗净去皮，切厚片
电饼铛抹点油加热，不用太多，土豆也挺吸油
根据你家电饼铛的情况选择适合的加热档加热。
最后快熟时撒盐和胡椒粉，少放点比较健康，翻面，再撒点盐和胡椒粉
出盘，怕油的话可以在盘子上放上厨房纸吸一下油
三鲜锅贴
用料：饺子皮一袋；猪前夹肉250克；水发香菇100克；榨菜50克；葱60克；鸡蛋1个；生粉15克；姜15克；大蒜15克；老抽半小勺；盐1勺半；蚝油10克；鸡精半勺；胡椒粉适量；油40克；水100ML；熟黑芝麻适量；
三鲜锅贴的做法：
猪前夹肉剁成肉泥，加入切碎的水发香菇、榨菜、葱、姜、大蒜，打入1个鸡蛋，加生粉、老抽、盐、蚝油、鸡精、胡椒粉拌匀成饺子馅
取适量肉馅包入饺子皮中，制成饺子生胚
电饼铛倒油，将饺子摆放整齐
倒入适量清水，以没过饺子一半，不要从电饼铛内溢出为宜
盖上盖子，选择程序“煎锅贴”，8分钟后，饺子即可煎好啦
开盖撒上少量黑芝麻即可出锅啦
香煎茄盒
用料：长茄子1个；肉末50克；干淀粉适量；蛋清少许；辣酱；黄豆酱；葱适量；姜适量；蒜适量；味精适量；盐适量；料酒适量；酱油适量；白糖适量；
香煎茄盒的做法：
1、肉馅中加入盐﹑料酒﹑酱油和味精调味，加入适量的葱姜末，搅拌均匀。
2、肉馅中，加入适量蛋清，用筷子顺着一个方向搅拌至上劲，这样调好的肉馅比较入味，滑嫩。
3、将茄子切成夹刀片，第一刀不要切断，第二刀切断（尽量切的薄一点，方便熟和入味）。
4、茄夹内抹上干淀粉，这样放肉馅后，才会使肉馅与茄子更好的粘合在一起。
5、用筷子取肉馅放入茄夹内，用筷子把肉馅铺平，把茄夹合上，一个茄盒就做好了。依次把所有的茄子做完。
6、把做好的茄盒放入微波炉专用的蒸屉终中，平铺不要有重叠，这样才可以同时熟。盖上盖子，放微波炉中高火5分钟，就可以了（没有微波炉的可以在锅上蒸）
7、微波炉烤完的茄盒已经熟了，但是茄子表面水汽还是很大，为了使表面吃起来脆脆的，放到电饼铛或者平底锅上，小火煎至两面焦脆
8、接下来调一个汁，这可是茄盒好吃的灵魂啊。锅中放少许油，油热把葱姜蒜末炒香。加入辣酱和黄豆酱翻炒出香味，加入少许白糖，提鲜；加少许凉水，烧开就可以了。把茄盒摆放到碟子中，浇上汁就可以享用啦
电饼铛胡萝卜丝葱花鸡蛋饼
用料：胡萝卜一个；香葱一块钱的；面粉150克三张饼的量；盐两小匙；胡椒粉一小匙；鸡蛋两个；
电饼铛胡萝卜丝葱花鸡蛋饼的做法：
胡萝卜去皮擦丝，葱花切末。
取一大盆，加入150克面粉（三张饼的量），打入两个鸡蛋，加入刚才准备好的胡萝卜丝和葱花，加水调成面糊能自由流动的状态。
电饼铛预热，刷好油，我一般只用单面也就是底面加热，用一个大汤勺取一勺面糊在电饼铛上摊开，尽量摊薄一些，因为越薄越脆的越好吃。煎3到5分钟之后翻面再煎好即可。
电饼铛煎馒头片
用料：馒头；鸡蛋最多两个；盐少许；
电饼铛煎馒头片的做法：
馒头切片，蛋液打散，加点盐
电饼铛预热，放油，抹匀，馒头裹上蛋液，煎炸
电饼铛 韩式烤五花肉
用料：五花肉；生菜；韩式辣酱；地瓜；香菇；金针菇；想烤什么都可以；
电饼铛韩式烤五花肉的做法：
辣酱先调好盒装的韩式辣酱盛到碗里加点白糖盐和味精加水调一下（和韩国人学来的）这样的酱不粘稠味道也好
电饼铛预热用一小块肉皮在上面蹭一下就好了不用放油
把五花肉放上去开始烤记得翻面烤熟了沾一下酱料然后用生菜一包就可以吃了
五花肉烤一会出很多油这时候蔬菜什么的就都可以下锅烤了想烤什么烤什么
吐司披萨(电饼铛版)
用料：全麦吐司4片；番茄酱；蔬菜丁（尖椒丝,玉米粒，红萝卜,青豆,洋葱丝)；千岛酱(奶酪芝士更好)；火腿丁；油(黄油更香)；
吐司披萨(电饼铛版)的做法：
1、青豆红萝卜热水焯熟，熟玉米开水浸泡冲洗几遍。吐司抹上番茄酱打底。
2、饼铛预热，吐司放上准备好的蔬菜和火腿丁，饼铛热了后刷油放上吐司，吐司上面挤上千岛酱或者奶酪丝芝士条。
3、根据想吃的软硬程度选择时间和档次饼铛几分钟一般就可以。
电饼铛懒人生煎包
用料：速冻青菜全麦包4个；小香葱2根；黑芝麻适量；油少许；
电饼铛懒人生煎包的做法：
把电饼铛刷层油，烧热到适当温度后，包子从冷藏室里拿出来，不用解冻，直接放入电饼铛盖上煎
分钟后加三大勺水，盖上电饼铛煎
大概3分钟，打开电饼铛，撒上黑芝麻，再闷一下即可盛出，撒上葱花即可，可加醋食用。
煎带鱼
大家可能想不到吧，小小的电饼铛也能做出非常丰富的美食。今天第一道菜，先教大家做一道电饼铛版的香辣带鱼，喜欢的话可以在家动手学着做一下，非常简单哦！
准备食材：带鱼、姜、盐、姜、蒜、辣椒粉、孜然粉、淀粉、料酒
制作步骤：
一、把带鱼用刀切成一段一段的，并且在鱼的表面用刀划上十字花，这样更方便在做鱼的时候让鱼肉更加的入味。
二、把葱、姜、蒜切成片备用。带鱼割好十字花以后，拿盐在鱼的表面涂抹均匀，再倒入少量的料酒放入葱姜蒜，腌制上半个小时，让带鱼入味。
三、半个小时以后，把葱、姜、蒜去掉，然后把腌好的带鱼两边均匀的沾上干淀粉。
四、起锅烧油，把油加热到五成热的时候，把两面儿粘好干淀粉的带鱼放进锅里煎到两面颜色渐呈金黄色，而且稍微有点酥脆的时候就可以捞出来。最后根据个人的口味加上一些辣椒粉、孜然粉或者花椒粉就可以食用了。
美味烤鸡翅
原料：鸡翅膀、花椒、八角、干辣椒、老抽、姜、料酒。
做法：
1、腌制。最好将鸡翅两边的表面用刀划一下，随便怎么划都可以，为的是一会腌制的时候好入味;加入调料后，如果觉得汤汁不够多，可以稍微加点水，汤汁稍微多点可以没过鸡翅，这样更好入味;盖上盖子腌制，大概腌制20-30分钟就可以。
2、将电饼铛预热一下，再加入少量的油，抹匀，然后放入刚才腌好的鸡翅，盖上上盖烤一下。烤1-2分钟后，打开上盖，将鸡翅翻个面，翻好后，倒入刚才腌鸡翅膀剩下的汤汁。然后再盖上盖子1-2分钟就可以了。
