快捷简单的早餐有哪些
芝 士 吐 司 卷
【食材】吐司片三片、鸡蛋一个、芝士片三片、胡萝卜一小段、黄瓜一小段、番茄酱适量、面包糠适量、意式香草风味香辛料少许

【制作步骤】
1、准备好原材料。
2、吐司去掉边缘，用擀面杖擀薄。
3、胡萝卜和黄瓜切成丝。
4、吐司片上抹上番茄酱，然后铺上芝士片和胡萝卜丝、黄瓜丝，撒上少许意式香草风味香辛料。
5、卷起来，用手捏一捏就包裹严实了。
6、先在鸡蛋液里滚一下，然后沾上面包糠。
7、放入预热的烤箱中层，上下火，180度，5分钟左右。时间根据自己烤箱性能来决定，表面鸡蛋液烤熟了即可。
8、成品图。
蛋包三明治
-用料-
主料：面包/6片鸡蛋/3只黄瓜/1只 培根/6片
辅料：沙拉酱/适量
-做法-
1）六片吐司分别去掉边儿
2）将鸡蛋打入碗中，加少许盐，打散，静置半分钟再扰打均匀
3）平底锅用油将锅底擦一下，加热后，拿起锅，淋入一半蛋液并快速晃匀成蛋饼，煎大概一分钟就可以了（锅是26厘米的平底锅）
4）黄瓜洗干净，去掉尾巴之后一切二段，再切薄片
5）培根拦腰切两段儿之后煎熟。就是黄瓜和培根或是其它什么配菜的要与你切好的吐司片大小差不多
6）取一片吐司，表面抹一层沙拉酱
7）铺一层培根
8）再取一片吐司，表面抹沙拉酱之后扣在培根上，上面铺黄瓜片
9）取最后一片吐司，抹沙拉酱之后铺在黄瓜片上，三明治就做好了
10）看你做的蛋饼的大小，如果蛋饼够大，就直接将三明治包起，直接食用或者一切二或四份食用随意；如果你做的蛋饼比较小的就先将吐司一切为二再用蛋饼包起。
芝士蔬菜鸡蛋饼
做法：
1.芝士、火腿与生菜都切成小粒备用2.鸡蛋与牛奶，一小撮盐混合打匀，再加入芝士与火腿粒搅匀。
3.煎锅烧热后倒少量橄榄油，再倒入混合好的蛋液，用手转动煎锅，使蛋液均匀铺于锅底。
4.调中小火盖上盖煎到蛋饼边缘开始与锅壁分离，蛋液开始凝固时，均匀撒入生菜粒即可关火。
小贴士
1.蛋饼里的其他食材可以根据自家存货调整，有什么放什么，但芝士和火腿一定要有，这两样和鸡蛋绝配呀。2.蛋液里加少量牛奶能使煎出的蛋饼更嫩，也能为蛋饼增香。3.因为火腿本生也是咸的，所以只要稍微加一点点盐就好，不然会太咸。
鸡蛋蔬菜三明治
-用料-
主料：吐司/4片 黄油/20克 包菜/35克 胡萝卜/40克 鸡蛋/1个
辅料：番茄沙司/1大匙 糖/适量 盐一小戳
-做法-
1）包菜清洗干净，切丝，胡萝卜清洗干净，切丝
2）将包菜丝、胡萝卜丝加入大盆内，加入盐
3）加入鸡蛋，搅拌均匀
4）将黄油放入不粘锅内，中小火慢慢融化
5）加入搅拌均匀包菜丝、胡萝卜丝，中小火，慢慢煎，等待鸡蛋慢慢凝固的感觉
6）翻面，煎制
7）吐司放入多士炉内，按下控制杆，指示灯立马亮起，选择自己想要的档位，烘烤结束出炉即可。（时间自己把握好，看到慢慢变色）
8）将一片吐司上面加上煎制好的蔬菜鸡蛋饼
9）挤上番茄沙司，撒上适量糖
10）盖上另外一片吐司即可
三角饭团
材料：剩米饭、萝卜丁、香菇丁、豆豉、紫菜
做法：
1、剩米饭放入微波炉中高火加热1分钟，取出加醋拌匀
2、萝卜丁放入米饭中拌匀
3、案板上铺保鲜膜，放入米饭，压平，放入香菇丁和豆豉
4、拉起保鲜膜四角，将米饭裹成球状，再将饭团整理成三角形，把紫菜条贴一边粘在饭团上即可
小贴士：
1、里面的菜料随意，你有啥放啥，想吃啥放啥。
2、三角形可以用三角模具来造型，也可以用乐扣盒子的一个角来整理成型的。
早餐烤燕麦
主料：快熟燕麦40克，牛奶100克，鸡蛋1个，香蕉1个，坚果果干，椰蓉
调味品：盐，糖，肉桂粉；
早餐烤燕麦的做法：
1、把牛奶鸡蛋燕麦倒在一起搅拌均匀，加入少许椰蓉搅拌，盐和糖适量；
2、把搅拌好的牛奶鸡蛋燕麦倒入烤碗，香蕉切片放入，稍作搅拌；
3、摆上果干、坚果，还可以加蔓越莓干、蓝莓干、腰果等等；
4、撒上椰蓉，烤盘铺上锡箔纸，帮助其均匀受热；
5、提前预热烤箱，上下管180度烤20-25分钟即可。
