10分钟懒人早餐
10分钟懒人早餐
法式吐司
食材：5片切片吐司，2个鸡蛋，30ml牛奶，适量橄榄油
做法：①鸡蛋搅散，搅打成均匀的鸡蛋液，②把面包从袋中取出，③将牛奶加入蛋液中，搅成均匀的蛋奶液，④煎锅中倒入适量的橄榄油，小火，晃动锅使油均匀挂满，⑤取一片面包放到蛋奶液中略浸一下，使面包两面都挂满蛋奶液，放入锅中，小火，略煎10秒左右至蛋奶液凝固，⑥再翻面煎，两面煎成黄色虎皮纹即可盛出。
葱香蛋饼
食材：3只鸡蛋、1/2饭勺盐、4汤勺水、适
量面粉、适量葱花、适量油
做法：①鸡蛋加盐打散。②加2饭勺水，搅拌均匀，③加面粉，每加一勺就搅拌均匀，加至搅拌到最后无面粉颗粒为止。④继续加水，调制稀薄，比水样流动稍微缓一些的厚度，⑤加入切碎的葱花。⑥搅拌均匀，⑦锅烧很少很少的油，烧热。⑧中小火，加一勺蛋糊，迅速转动锅子。⑨边边自动歇起时，晃动锅子，蛋饼翻面。⑩翻面后大学10秒钟左右，晃动锅子，蛋饼上撒点小葱花就可以出锅了
蛋煎馒头片
做法：①馒头准备两个，然后切成片，②鸡蛋打入碗里，加入盐、胡椒粉，搅拌均匀。③将馒头片放入蛋液中，均匀裹满蛋液。④平底锅烧热，倒油，把沾满蛋液的馒头片放入锅中，煎至两面金黄，即可出锅。
蒸鸡蛋羹
食材：45g鸡蛋、150ml牛奶、15g果酱、
15g白糖、少量玉米粒
做法：①准备原料②牛奶倒入奶锅，加入白糖③开火将牛奶热至糖融化，牛奶温热，关火冷却。④鸡蛋去壳，搅拌蛋液⑤将冷却后的牛奶倒入蛋液中，搅拌均匀⑥再加入果酱，若果酱里有果粒打散拌匀⑦将蛋液反复搅打均匀，⑧锅内水烧开，⑨将装有牛奶蛋液的容器放在蒸架上⑩盖锅盖，大火蒸4~5分钟，蛋液凝固即可取出，再将果酱点缀在蛋面上，撒上熟玉米粒即成。
