MÓN ĂN CHO TRẺ SUY DINH DƯỠNG

MÓN TRỨNG CÚT RIM THƠM

1. Nguyên liệu: [image: Bước 4 Thành phẩm Trứng cút rim bơ tỏi]

- Trứng cút
- Tỏi băm 
- Tương cà  
- Bơ 
- Dầu ăn 
- Đường 
- Nước mắm  
- Gia vị: Súp, hạt nêm, hành mùi
2. Cách chế biến
- Luộc trứng cút: Đặt nồi lên bếp rồi cho nước vào khoảng 1/2 nồi, sau đó cho trứng cút vào và luộc. Khi nước sôi hạ lửa vừa đợi thêm khoảng 10 phút rồi tắt bếp, vớt trứng ra chờ nguội rồi bóc vỏ.
- Chiên trứng cút: Đặt chảo lên bếp rồi thêm vào chảo 3 muỗng canh dầu ăn. Đợi sau khi dầu nóng cho trứng cút đã bóc vỏ vào và chiên trên lửa vừa cho đến khi lớp bên ngoài trứng cút vàng đều rồi vớt ra để riêng.
- Rim trứng cút: Sử dụng một cái chảo khác để thực hiện rim trứng cút. Cho bơ vào chảo, khi bơ nóng chảy hết thì thêm hỗn hợp nguyên liệu gồm tỏi băm, nước mắm, đường, tương cà. Tiếp theo khuấy đều hỗn hợp trên lửa vừa khoảng 2 phút rồi cho trứng cút đã chiên vào. Rim trứng trên lửa nhỏ khoảng 5 phút, thỉnh thoảng đảo đều để trứng thấm gia vị. Khi hoàn thành chúng ta đã có ngay món trứng cút rim bơ tỏi cực hấp dẫn rồi. 
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