法式烤羊排
材料：

A. 羊排 (6月大羔羊肉質較佳，取其中第8-15節)
B. 醬汁材料：

1. 蒜5球

2. 洋蔥半個

3. 芹菜3根            
4. 蕃茄1-2 個

5. 胡蘿蔔半個

6. 黑胡椒8顆，百里香（Thyme）及（Bay leaves）
7. 羊骨/雞骨

8. 魚露

9. 檸檬一顆

10. 太白粉

作法 :
1. 將羊排順關節切成8片，醬汁材料1-4切丁。

2. 先將羊骨/雞骨放入烤箱烤30分鐘。將烤過的骨頭加入適量水再加上醬汁

配料（1～6）煮3-4小時。

3. 煮好的醬汁用濾網過濾殘渣，加魚露、新鮮檸檬汁；最後，以太白粉勾芡

備用。
4. 先將生鐵鐵板加熱，羊排放在鐵板上，烤7～10分鐘。將羊排放置平盤上，淋上醬汁即可。

