🔥 街边烤生蚝配方大公开 🔥
夜市摊王炸爆款，在家也能实现烤生蚝自由！
📋 工具准备
1. 烤架或炭火炉（家里用小煎锅也行！）
1. 炭火（或电烤炉）
1. 生蚝专用夹子/长筷子
1. 刷子（刷蒜蓉酱用）
🧄 食材清单
1. 生蚝 6-8只（根据人数）
1. 大蒜 3-4头（的灵魂！多放！)
1. 小米辣 2-3根（不能吃辣的可以不放）
1. 生抽 2勺
1. 蚝油 1勺
1. 食用油 适量
1. 粉丝一小把（可选）
1. 葱花 适量
👨‍🍳 制作步骤
第一步：处理生蚝
1. 生蚝用刷子刷洗干净
1. 用蚝刀小心撬开，保留有蚝肉的那半壳
1. 用清水轻轻冲洗蚝肉，去除碎壳
第二步：灵魂蒜蓉酱
1. 大蒜剁成蒜蓉（越细越好）
1. 小米辣切碎备用
1. 锅中放油，先下蒜蓉小火炒香（注意别炒糊！）
1. 加入生抽、蚝油、小米辣，翻炒均匀出锅
第三步：烤制
1. 炭火烧至通红，摆上生蚝（肉面朝上）
1. 每个生蚝舀一勺蒜蓉酱铺在肉上
1. 盖上盖子或用锡纸包住，烤3-5分钟
1. 看到汤汁冒泡、蒜蓉变金黄就OK啦～
1. 出锅撒上葱花，开吃！
💡 小贴士
1. 选生蚝要选壳紧闭的，说明新鲜！
1. 蒜蓉一定要小火慢炒，大火容易发苦
1. 烤的时候注意观察，别烤太久，肉老了就不好吃了
1. 可以提前把蒜蓉酱做好，放冰箱能保存3天
1. 配上一杯冰啤酒，绝了！🍻
💰 成本分析
	项目
	预估成本

	生蚝 8只
	约16元

	调料+蒜蓉
	约5元

	合计每份成本
	约2.6元/个


——————————
收藏起来，下次烧烤必须安排上！
