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 •냉동만두를 해동시키지 않은 상태로 
     그대로 조리할 수 있다.

•양념을 너무 많이 바르면 탈 수 있으므로 
   고루 펴 바른다.
•법랑접시에 젖은키친타올을 깔아주면 좋다.



•처음부터 소스를 발라 구우면 탈수 있으니 
   요리완료  5분전에 발라준다.
•양이 적으면 시간을 줄여준다.

•기호에 맞게 시간을 가감해서 사용한다.



 •목살이나 앞다릿살을 이용하여 
    조리하여도 좋다
 •2cm간격으로 칼집을 깊숙히 넣어주면 
   더 잘 익는다.

•패밀리 레스토랑 통고구마 만들기
   1. 실온에 둔 버터 2큰술에 꿀 1큰술을 
       잘 섞어둔다.
   2. 고구마를 구워 뜨거울 때 칼집을 낸 후 
       꿀 섞은 버터를 얹어 녹이고, 황설탕과 
       계피가루를 함께 뿌려낸다.



•달걀이 너무 차가우면 버터가 다시 굳어 
   반죽이 분리되므로 달걀은 실온에 한 시간 
   이상 두었다가 사용하는것이 좋다.



 •포크로 바닥을 고르게 찍어주지 않거나, 
    필링양이 너무 많을 경우에 넘칠 수 
    있으므로 주의한다.
•지름 23cm 은박접시를 이용하면 된다

•낮은석쇠에 6구 머핀틀을 올려 조리해도 좋다.
•달걀 머핀 굽는 방법
    1. 머핀 반죽을 머핀 컵에 30~40%정도 
        채운 후, 달걀을 깨트려 넣는다.
    2. 소금을 약간 뿌리고, 치즈를 잘라 얹어 
        오븐에 굽는다



 •빵이 과발효되면 높이가 너무 높아 
    윗면색이 진하게 나올 수 있으니 적당히 
    발효하여 굽는다.
•석쇠에 올리지 않고 굽는다.

•마늘을 너무 많이 바르면 탈 수 있으므로 
   주의한다.



 •햄토스트 만들기
     슬라이스 햄 2장, 베이컨 4장,치즈 2장, 
     양송이 버섯 4개, 머스터드소스 약간
      1. 높은석쇠위에 식빵 2장을 올리고 식빵
          한장에 머스터드 소스를 발라준다.
      2. 그 위에 치즈, 햄, 베이컨, 양송이버섯을 
          순서대로 올려 굽는다.
      3. 나머지 빵을 올려 먹는다.

•빵반죽 가장자리에 소스가 묻으면 구운 후 
   검게 탈 수있으므로 주의해야 한다. 
•치즈를 뿌릴 때 소스가 덮이도록 충분히 
   뿌려야 먹음직스럽다.





•흑미밥, 치자밥 등을 이용하여 다양한 색을 내어보는것도 좋다.
•손바닥 크기로 둥글게 모양내어 여러장을 놓고 구우면, 더욱 고르게 잘 구워진다.
•진밥은 시간이 더 걸릴 수 있다.



•생선의 크기가 클 경우에는 조리시간을 
    5~10분정도 연장해 주는것이 좋다.
•꽁치 조리시에는 시간을 2분정도 
   줄이는게 좋다.

•양념을 너무 많이 바르면 탈 수 있으니 
   주의한다.
















