
屠宰
产品指南



BEEF
牛肉

BRISKET POINT END 牛胸尖肉 2350

TOPSIDE 后腿内侧肉 2000

KNUCKLE 膝关节 2070

THICK FLANK 

腿厚侧肉 2060

FLANK STEAK

腹肉牛排 2210

RIB SET 肋排 2220 SPENCER ROLL

肋眼卷 2230 CUBE ROLL

肋眼肉 2240

SHORT RIBS 牛小排
(5 RIBS) 5根肋骨）1690

BRISKET 牛胸肉 2320 BRISKET POINT END

牛胸尖肉 2330

BRISKET NAVEL END

牛胸腹肉 2340

KNUCKLE 膝关节 2070

TENDERLOIN 牛里脊 2150 
（带侧边筋膜）(Side strap on)

CHUCK ROLL 肩胛卷肉 2275

BLADE (Clod) 肩胛肉 2300

CHUCK 牛肩肉 2260

CHUCK-SQUARE CUT

方切肩胛肉 2270

NECK 牛颈肉 2200 CHUCK TENDER 嫩肩肉 2310

ROSTBEFF

烤牛肉块 2110 STRIPLOIN

西冷肉 2140

RUMP 牛臀肉 2090

SIRLOIN BUTT

西冷臀肉 2081

D-RUMP 形臀肉 2100

TOP SIRLOIN 上西冷肉 2120

EYE ROUND 后腿眼肉 2040

OUTSIDE 外侧肉 2000 

OUTSIDE FLAT 外侧扁肉 2050

SILVERSIDE 银边肉 2020

BREAST AND FLAP 

羊胸肉和腹肉 5010

FORE SHANK 羊前小腿 5030

LEG – CHUMP OFF –

SHANK OFF 

羊腿（去臀肉、去小腿）5070

LEG – CHUMP ON – 

SHANK OFF

 羊腿（带臀肉、去小腿）4810

LEG – CHUMP OFF – SHANK OFF 

羊腿（去臀肉、去小腿） 4830

TENDERLOIN 羊里脊 5080

BACKSTRAP 羊外脊 5109

NECK  羊颈肉 5020

SHOULDER – SQUARE CUT ROLLED/NETTED  

方切羊肩卷（网套）5050

SHORT LOIN

短腰脊 4880

SQUARE CUT SHOULDER 

方切羊肩  4990

LOIN

腰脊肉 4800

RACK 羊排 4932

RACK (FRENCHED)
 法式修清羊排 4938

RACK (FRENCHED)
 法式修清羊排 4938

SILVERSIDE

银边肉 5071 RUMP 臀肉 5074
LEG CUTS  羊腿分割肉  5065 LEG – CHUMP ON

羊腿（带臀肉） 4800

LEG – CHUMP OFF – SHANK ON

羊腿（去臀肉、带小腿） 4820

LEG – BONELESS 

去骨羊腿 5060

KNUCKLE

后腿膝圆肉 5072
TOPSIDE

后腿内侧肉 5073

LAMB
羊肉

RACK 

猪排架 4089

LOIN 

腰脊肉 4099

MIDDLE

 猪中段肉 4070
BELLY

 猪腹肉（五花肉）4080

EYE OF SHORT LOIN

短腰脊眼肉 4350 SHOULDER PICNIC 

前腿肩肉 4049

SHOULDER HOCK (SHANK) 
前腿肘（小腿）4170

COLLAR BUTT 

方切肩肉 4059

SHOULDER SQUARE CUT 

颈肩肉（梅花肉）4029

LOIN BACK RIBS

腰脊眼肉 4161

RUMP 臀肉 4130

RIBLETS

小肋排 4164

TENDERLOIN

猪里脊（小里脊）4260

LEG SET 后腿组合 4288

EYE OF LOIN 

猪背肋排 4361

HOCK LEG (SHANK)
后腿肘（小腿）4172

LEG – HAM TRIM

后腿肉（火腿修整）4012
LEG 后腿肉 4010

猪肉PORK

LEG-QUARTER 

鸡全腿 / 四分之一鸡腿

THIGH 鸡大腿

HAM 鸡腿

DRUMSTICK

鸡小腿 / 琵琶腿

WING TIP 鸡翅尖

MID JOINT WING 

鸡翅中

WINGS 鸡翅

TENDERLOIN

鸡里脊 / 鸡柳
 BREASTFILLET

鸡胸肉

BREAST 鸡胸

GIBLETS 鸡杂

LIVER 鸡肝 GIZZARD 鸡胗

鸡肉部位
CHICKEN

主
要

分
割

部
位
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(总公司联系电话 : 3036500)

BNG 全国分支机构

(Head Office Contact no: 3036500)



SERVICES 服务.......................................................................................................... 5

SERVICES ALSO AVAILABLE 额外服务

Portion Cutting 份量分割

Bulk and Individual packaging 散装和独立包装

Delivery 配送

Storage and documentation 储存和文档编制

Blast Freezing 急速冷冻

Custom blended to your taste specification 根据您的口味规格定制混合

SAUSAGES香肠 ........................................................................................................ 6

Pre-Cooked Beef Thick and Thin 预蒸牛肉肠（粗/细）

Pre-Cooked Pork Thick and Thin 预蒸猪肉肠（粗/细）

Pre-Cooked Chicken 预蒸鸡肉肠

Fresh Beef sausages 新鲜牛肉肠

Pork Sausages 猪肉肠

Chipolata Sausages 齐波拉塔香肠

Gourmet Sausages: 精品香肠：

Herb & Garlic 草本大蒜

Smokey Bacon 烟熏培根

Irish Pork 爱尔兰猪肉

Sweet Chilli 甜辣

Smoked Cheese Kransky 烟熏奶酪克兰斯基

Hamburger Patties 汉堡肉饼

Italian Meatballs 意大利肉丸

Saveloy’s item 萨维洛伊香肠项目

SMALL GOODS 小食/冷切 .....................................................................................10

Ham on the Bone (full & half) 带骨火腿（全/半）

Boneless Double Smoked Ham 无骨双重烟熏火腿

4 X 4 Sandwich Ham 4 X 4 三明治火腿

4 X 4 Chicken 4 X 4 鸡肉

Pizza Toppings 披萨配料

Bacon 培根

Garlic, Devon, Luncheon and Chicken Rolls 大蒜、德文郡、午餐和鸡肉卷

Middle Bacon 中段培根

Shoulder Bacon 肩肉培根

Devon Sliced 德文郡切片

Luncheon Meat Sliced 午餐肉切片

Chicken Loaf Sliced 鸡肉糜切片

Pepperoni Salami Sliced 意大利辣味萨拉米切片

WAGYU BEEF 和牛 ...................................................................................................15

Tenderloin Marble score 6-7 牛里脊（雪花纹理 6-7级）

Striploin Marble Score 6-7 西冷（雪花纹理 6-7级）

Rump Marble Score 6-7 牛臀肉（雪花纹理 6-7级）

Cube Roll Marle Score 6-7 肋眼排（雪花纹理 6-7级）

BLACK ANGUS BEEF 墨安格斯牛肉 ......................................................................16 

Tenderloin 牛里脊

Striploin 西冷

Rump 牛臀肉

Cube Roll 肋眼排

T-Bone T骨

VALUE RANGE BEEF “A” 超值系列牛肉 A....................................18

Tenderloin 牛里脊

Striploin 西冷

Rump 牛臀肉

Cube Roll 肋眼排

T-Bone T骨

Blade/Clod 牛肩肉

Chuck 牛肩肉/肋条肉

Brisket 牛胸肉

Inside/Topside 内侧肉/臀尖

Outside/Silverside 外侧肉/银侧

Knuckle/Round 髋圆肉/圆肉

Beef Mince 牛肉碎

Beef Diced 牛肉块

LAMB 羊肉 .......................................................................................19

Lamb Leg Bone In 带骨羊腿

Lamb Leg Boneless Roll 无骨羊腿卷

Lamb Shoulder Boneless 无骨羊肩肉

Lamb Shoulder Chops 羊肩排

Lamb Loin Chops 羊腰排

Diced Lamb 羊肉块

Lamb Rack 排架

PORK 猪肉 ........................................................................................21

Pork Leg Bone In 带骨猪腿

Pork Leg Boneless Roll 无骨猪腿卷

Pork Shoulder Bone In 带骨猪肩肉

Pork Shoulder Boneless Roll 无骨猪肩肉卷

Pork Shoulder Chops 猪肩排

Pork Loin Chops 猪腰排

Pork Ribs 猪肋排

Pork Belly 五花肉

Pork Mince 猪肉碎

Diced Pork 猪肉块

POULTRY 家禽 ..................................................................................24

Whole Chicken 全鸡

Breast Fillets 胸肉

Maryland 鸡腿（全）

Thighs 鸡大腿肉

Wings 鸡翅

Mixed Cuts 混合切块

Drumsticks 鸡小腿/棒棒腿

SEAFOOD 海鲜 .................................................................................26

Basa Fillet 巴沙鱼柳

Barramundi Fillet 盲曹鱼柳

Banana Prawns large 香蕉虾（大)

Banana Prawns (Medium) 10kg 香蕉虾（中）10公斤

Banana Prawns (Super) 10kg 香蕉虾（特大）10公斤

Tiger Prawns 老虎虾

RECIPES 食谱 .....................................................................................28

肉类产品指南



专业制造

配送

仓储与文件管理

仓储a急速冷冻与文件管理

仓储a急a依您口味定制混合速冷冻与文件管理

定量切割

散装及独立包装
服

务



香
肠



鲜肠与熟肠

鲜牛肉肠
货号 13742

熟牛肉厚肠
货号 20859

熟牛肉薄肠
货号 20858

熟鸡肉肠
货号 20857

熟羊肉厚肠
货号 20863

鲜猪肉肠
货号 13750



Sensational Tomato, Onion & Basil

Sausage (7pcs)

Item 22666

Sensational Nacho Cheese

Sausage (7pcs)

Item 22667

POM Sales: Ph - 3036500 Mob - 7151 3702Pre-Cooked Pork Thick and Thin

Price & Availability on request

Sensational Sweet Chilli & Red Pepper

Sausage (7pcs)

Item  22663

鲜肠与熟肠

绝妙 番茄洋葱罗勒香肠（7支装）
编号 22666

绝妙 纳乔奶酪风味香肠（7支装）
编号 22667

绝妙 甜辣红椒香肠（7支装）
编号 22663



鲜肠与熟肠

Savelex 萨维洛伊香肠 3x5千克 15千克

商品编号 13763 / 13763N

巴新港口新鲜 / 外港冷冻

Savelex Saveloy 3x5kg 15KG

Item code 13763 / 13763N

POM Fresh / Outports Frozen

Sensational Saveloy 20x500g

(Vac pack)

Item 13755

Sensational 萨维洛伊香肠 20x500克

真空包装）

商品 13755

Sensational 萨维洛伊香肠 17x700克

11.9千克（真空包装）

商品 15562

Sensational Saveloy 17x700g 11.9KG 

(Vac pack)

Item 15562

Kaibar 萨维洛伊香肠 20x500克

(真空包装）

商品 18641

Kaibar Saveloy 20x500g 

(Vac pack)

Item 18641

烧烤萨维洛伊香肠 20x500克

(真空包装）

商品 16649

BBQ Saveloy 20x500g 

(Vac pack)

Item 16649

Sensational 法兰克福香肠 20x500克

冷冻 10千克（真空包装）

商品 19580

Sensational Frankfurters 20x500g

FROZEN 10KG (Vac pack)

Item 19580

Sensational 欧式热狗 20x500克

冷冻 10千克（真空包装）

商品 19581

Sensational Continental Hotdog 20x500g

FROZEN 10KG (Vac pack)

Item 19581

Sensational 鸡尾酒小香肠 20x500克

冷冻 10千克（真空包装）

商品 19582

Sensational Cocktail Franks 20x500g

FROZEN 10KG (Vac pack)

Item 19582



鲜肠与熟肠

早餐煎香肠
编号 13772 - 散装 5kg
编号 13871 - 真空包装

奇波拉塔香肠
编号 13765

汉堡肉饼
编号 13458

意式肉丸
编号 21143

烟熏起司卡兰斯基
编号 16087

精品香肠
香草大蒜 编号 21146
烟熏培根 编号 21148
爱尔兰猪肉 编号 21147
甜辣 编号 21145



精
品

熟
食



蒜味肉卷 140毫米 - 货号 15937

春鸡肉卷 140毫米 - 货号 15939

德文肉卷 140毫米 - 货号 15940
德文圆肉块 10x1 千克 - 货号 13802

午餐肉卷 140毫米 - 货号 15941
午餐圆肉块 10x1 千克 - 货号 13814

春鸡肉卷 10x1 千克 - 货号 13823

蒜味肉卷
有四种尺寸可供选择：
13807 - 1.5 千克（10x1.5 千克）
13808 - 1.0 千克（10x1 千克）
17057 - 500 克（20x500 克）
20269 - 250 克（52x250 克）

熟食



小食品

中培根 250克
编号 13776

Middle Bacon 250g
Item 13776

肩培根 250克
编号 13781

Shoulder Bacon 250g
Item 13781

鸡肉火腿切片 250克
编号 13816

意大利辣味萨拉米切片
250克
编号 15917

午餐肉切片 250克
编号 13811

Pepperoni Salami Sliced
250g
Item 15917

Luncheon Meat Sliced 250g
Item 13811

Chicken Loaf Sliced 250g
Item 13816

德文切片 250克
编号 13799

Devon Sliced 250g
Item 13799



小食品

Ham on the Bone (full & half)
Item 13785

带骨火腿（整只及半只）
货号 13785

Boneless Double Smoked Ham
Item 13788

双重烟熏无骨火腿
货号 13788

4 x 4 Sandwich Ham
Item 13794

4 x 4 Chicken
Item 13819

4 X 4 三明治火腿
货号 13794

4 X 4 鸡肉片
货号 13819

披萨配料
货号 19498

Bacon
Item 21819

培根
货号 21819



牛
肉



和牛
牛肉

菲力 | 大理石花纹等级 6-7
货号 21185

西冷 | 大理石花纹等级 6-7
货号 21183

肋眼 | 大理石花纹等级 6-7
货号 21184

臀肉 | 大理石花纹等级 6-7
货号 21920



菲力
货号 21921

西冷
货号 21369

臀肉
货号 21922

眼肉
货号 21372

T骨
货号 21370

黑安格斯牛肉



超值系列
牛肉 A

菲力
货号 15422

T骨牛排
货号 21508

西冷
货号 15723

肩胛板腱
货号 15844

牛臀肉
货号 19790

肋眼
货号 15724

牛胸肉
货号 16889

牛肩肉
货号 15845



超值系列
牛肉 A

里脊肉/后腿肉
货号 15846

牛腱/后腿外侧
货号 20994

牛膝圆
货号 15843

牛肉块
货号 13467

牛绞肉
货号 17650



羊
排



羊肉分割指南

羊后腿（带骨）
Item 13568

羊肩排
Item 13577

法式羊排
Item 21026

羊脊排
Item 13585

切块羊肉
Item 13579

无骨羊肩肉卷
Item 13583

无骨羊后腿肉卷
Item 13578



猪
肉



猪肉部位

猪腿肉（带骨）
货号 13505

无骨猪腿卷
货号 13521

带骨猪肩肉
货号 13513

猪肩肉排
货号 13533

无骨猪肩肉卷
货号 13530



猪肉部位

猪里脊肉排
Item 13524

五花肉
Item 13500

猪肉末
Item 13537

猪肉丁
Item 17652

猪肋排
Item 13527



家
禽



禽肉分割块

整鸡
货号 17010

鸡胸肉
货号 18424

鸡上腿
货号 13719

鸡翅
货号 13711

鸡下腿
货号 14647

全鸡腿
货号 13702

混合分割部位
货号 17982



海
鲜



海鲜分量

巴沙鱼片
货号 14297

老虎虾
货号 20733

香蕉虾（大）
货号 20710

盲曹鱼片
货号 14296

香蕉虾（中等）
10千克 货号 20711

Banana Prawns (Medium)
10kg Item 20711

Banana Prawns (Super)
10kg Item 20709

香蕉虾（特大）10千克
货号 20709



多功能

份量一致

零产出损耗

省人工

减少包装浪费

厨师专属功能

为您的菜单增添多样性

餐饮服务

炸鸡排

火烤

鸡柳

烤制

菜单应用

产品编号



多功能

份量一致

零产出损耗

省人工

减少包装浪费

厨师专属功能

为您的菜单增添多样性

餐饮服务

菜单应用

主菜

烩牛排与洋葱

牛排三明治

烤牛排

炖牛排

产品编号



您加入我们的 BNG 餐饮俱乐部了吗？

免费食谱

请访问：https://caterersclubpng.com.pg/



Beef Pan-Seared Fillet Mignon

Method:
做法：
For the herb butter: Leave the butter on the counter to soften or place it in a microwave-safe bowl & microwave until malleable, 10–15 seconds.
Use a fork to mash in the herbs & garlic until fully mixed.
制作香草黄油：将黄油放在室温下软化，或放入可用于微波炉的碗中，加热 10–15 秒，直到黄油变软。用叉子将香草和蒜末压入黄油中，充分搅拌均匀。

Store in the refrigerator & remove 10 minutes before adding to the filet.
将香草黄油放入冰箱冷藏，并在加入牛柳前 10 分钟取出。

For the fillets: Preheat the oven to 230°C. Remove the steak from the refrigerator 30 minutes prior to cooking, 
this is to bring the steak to room temperature & ensure your cooking times are more accurate.
制作牛柳：将烤箱预热至 230°C。烹饪前 30 分钟将牛排从冰箱中取出，使其恢复至室温，以确保烹饪时间更加准确。

Season all sides liberally with salt & pepper.
在牛排的每一面均匀撒上足量的盐和黑胡椒调味。

Add 1–2 tablespoons of oil to a cast iron skillet & turn the heat to high, allowing the skillet to become very hot; distribute oil as it heats & place 
the filets face down & sear undisturbed for 2 minutes.
在铸铁煎锅中加入 1–2 汤匙油，并开大火将锅烧至非常热。加热过程中让油均匀分布，然后将牛柳平放入锅中，不要移动，煎 2 分钟。

Turn the fillets & sear for an additional 2 minutes giving your filets a nice seared edge.
将牛柳翻面，再煎 2 分钟，使表面形成漂亮的焦香外壳。

Add some herb butter & a whole garlic clove, tarragon & rosemary to the pan before transferring it to the oven. The butter will melt & the herbs
will season the pan enhancing the flavour profile of your sauce when we come to make this.
在将煎锅放入烤箱之前，加入一些香草黄油、一整瓣大蒜、龙蒿和迷迭香。黄油会融化，而香草的香味会融入锅中的汁液，为之后制作酱汁增添更丰富的风味。

Transfer your skillet directly to the oven. For rare, bake for 4 minutes. Medium rare, 5–6 minutes.
将煎锅直接放入烤箱。三分熟烤约 4 分钟；五分熟烤约 5–6 分钟。

Medium, 6–7 minutes. Medium well, go & purchase a hamburger instead.
七分熟烤约 6–7 分钟。如果想要接近全熟，那还不如去买一个汉堡吧。

Depending on the size of the steak, the more or less time it will take. Monitor 
continually during the cooking process.
实际烹饪时间会根据牛排的大小和厚度有所增减，因此在烹饪过程中应持续观察。

Spoon some of the seasoned pan juices over the steak to infuse it with extra flavour.
用汤匙将锅中带有香料味的肉汁淋在牛排上，使其吸收更多风味。

Remove fillets from the skillet & set on a plate & let sit for 5–10 minutes before serving.
将牛柳从煎锅中取出，放在盘中静置 5–10 分钟后再食用。

This is important to bring your steak to its final serving temperature.
这一步非常重要，可以让牛排达到最佳的最终食用温度。

Top with a slice of garlic & herb butter & serve.
最后在牛排顶部放上一片蒜香香草黄油，即可上桌。

Ingredients:
配料：

4 only 275gms beef tenderloin, 1.5–2 inches thick
4 块牛里脊肉，每块约 275 克，厚约 1.5–2 英寸

Salt & pepper to taste
盐和黑胡椒，适量

Canola oil
菜籽油

Garlic & herb butter
蒜香香草黄油

½ stick of butter, softened
½ 条黄油，软化

1 tbsp chopped fresh rosemary
1 汤匙切碎的新鲜迷迭香

1 tbsp chopped fresh tarragon
1 汤匙切碎的新鲜龙蒿

½ tbsp minced garlic
½ 汤匙蒜末

Notes
备注
Temperatures for steak
牛排熟度温度参考

Rare: 48°C to 50°C
三分熟：48°C–50°C

Medium rare: 50°C to 55°C
五分熟：50°C–55°C

Medium: 60°C to 65°C
七分熟：60°C–65°C

香煎菲力牛排



Ingredients

配料

700 g lamb mince
700 克 羊肉馅

4 garlic cloves, crushed
4 瓣大蒜，压碎

2 teaspoons ground cumin
2 茶匙 孜然粉

2 teaspoons dried oregano
2 茶匙 干牛至叶

2 teaspoons sweet paprika
2 茶匙 甜红椒粉

1 teaspoon dried chilli flakes
1 茶匙 干辣椒碎

Method

制作方法

For the kofta, combine the lamb mince, garlic, cumin, oregano, paprika, chilli flakes & coconut aminos in a bowl. Season generously with salt &
pepper & mix thoroughly with your hands.
制作烤羊肉串时，将羊肉馅、大蒜、孜然粉、牛至叶、甜红椒粉、辣椒碎和椰子氨基酱油放入碗中。加入充足的盐和黑胡椒调味，然后用手充分混合均匀。

Divide the lamb mixture into eight evenly sized portions, then shape each portion around a skewer. Place the skewers on a tray, 
cover & refrigerate for 30 minutes to firm up.
将羊肉混合物平均分成 8 份，然后将每一份包裹并塑形成长条状固定在烤签上。将肉串放在托盘上，盖好后放入冰箱冷藏 30 分钟，使其定型。

Preheat the barbecue flat plate to medium & brush with the olive oil. Cook the skewers for 2–3 minutes on each side, turning four times, 
or until golden brown & charred on the outside & cooked through.
将烧烤平板预热至中火，并刷上一层橄榄油。每一面烤 2–3 分钟，共翻转约 4 次，直到肉串外表呈金黄色并带有焦香痕迹，内部完全熟透。

To make the spiced coconut sauce, combine the coconut yoghurt, spices, lemon zest & juice in a bowl & season well with salt & pepper. 
Spoon into a serving bowl, drizzle over the coconut aminos & olive oil, & give it a swirl to partially combine.
制作香料椰子酱时，将椰子酸奶、香料、柠檬皮屑和柠檬汁放入碗中混合，并用盐和黑胡椒充分调味。将酱料舀入上桌用的碗中，
淋上椰子氨基酱油和橄榄油，再轻轻搅动几下，使其部分混合并形成漂亮的纹路。

Arrange the kofta on a platter, scatter over the mint leaves & serve with the spiced coconut sauce & lemon wedges on the side.
将烤好的羊肉串摆放在大盘中，撒上薄荷叶，并搭配香料椰子酱和柠檬角一起上桌。

2 teaspoons coconut aminos, plus extra to serve
2 茶匙 椰子氨基酱油，另备适量供上桌时使用

Sea salt & freshly ground black pepper
海盐和现磨黑胡椒，适量

2 tablespoons extra-virgin olive oil
2 汤匙 特级初榨橄榄油

1 handful of mint leaves, roughly torn
1 把 薄荷叶，粗略撕碎

Lemon wedges, to serve
柠檬块，供上桌时搭配

½ teaspoon ground cumin
½ 茶匙 孜然粉

½ teaspoon sweet paprika
½ 茶匙 甜红椒粉

¼ teaspoon cayenne pepper
¼ 茶匙 卡宴辣椒粉

Finely grated zest & juice of 1 lemon
1 个柠檬的细磨柠檬皮屑和柠檬汁

Sea salt & freshly ground black pepper
海盐和现磨黑胡椒，适量

2 tablespoons coconut aminos
2 汤匙 椰子氨基酱油

2 tablespoons extra-virgin olive oil, for drizzling
2 汤匙 特级初榨橄榄油，用于淋洒

Spiced Coconut Sauce
香料椰子酱

250 g (1 cup) unsweetened coconut yoghurt
250 克（1 杯）无糖椰子酸奶

Lamb Kofta w/ Spiced Coconut

Dipping Sauce 香料椰香羊肉丸配蘸酱



Method

制作方法

Combine the Rub ingredients & rub onto both sides of the ribs (most on meaty side). Set aside to marinate for 20 minutes (or overnight).
将所有烧烤干腌料混合均匀，然后涂抹在猪肋排两面，肉较多的一面可多涂一些。静置腌制 20 分钟，也可放入冰箱腌制一夜。

Preheat oven to 160°C.
将烤箱预热至 160°C。

Place ribs on a tray in a single layer. Pour apple cider underneath the ribs, cover with foil then bake for 1 hour 30 minutes or  until the meat is pretty tender.
将猪肋排单层铺放在烤盘上。把苹果西打酒倒入肋排下方，用铝箔纸盖严，然后烘烤 1 小时 30 分钟，或直到肉质变得十分软嫩。

Remove from oven, turn up to 180°C. Remove foil, drizzle with olive oil, then return ribs to oven for 5 minutes or  until rub becomes nice & crusty.
将肋排从烤箱中取出，并将烤箱温度调高至 180°C。移除铝箔纸，在肋排表面淋上橄榄油，然后放回烤箱继续烤 5 分钟，或直到表面的腌料形成香脆外壳。

Line a new tray with foil then baking / parchment paper (you’ll thank me later).
另取一个烤盘，先铺一层铝箔纸，再铺上烘焙纸或羊皮纸（这样之后清理会轻松很多）。

Remove ribs from oven, transfer to lined tray. Pour any juices from tray over the ribs.
将肋排从烤箱中取出，移至铺好纸的新烤盘中。将原烤盘中剩余的肉汁淋在肋排上。

Flip ribs so the bonier side is up. Slather with Barbecue Sauce, then bake 10 minutes.
将肋排翻面，使骨头较多的一面朝上。均匀厚涂一层烧烤酱，然后烘烤 10 分钟。

Remove from oven, then turn ribs over so the meaty side is up. Slather with Barbecue Sauce, bake 5 minutes. Repeat 2 or 3 more times 
until you’ve got a thick glaze on the ribs.
从烤箱中取出肋排，再翻面，使肉较多的一面朝上。再次厚涂一层烧烤酱，然后烘烤 5 分钟。重复此步骤 2–3 次，
直到肋排表面形成浓厚而有光泽的酱汁层。

Cut ribs into individual or multiple rib portions & serve with remaining Barbecue Sauce!
将肋排切成单根或数根一份的大小，并搭配剩余的烧烤酱一起上桌享用！

Ingredients

配料

Barbecue Rub
烧烤干腌料

2½ tsp paprika powder
2½ 茶匙 红椒粉

2½ tsp garlic powder
2½ 茶匙 大蒜粉

1 tsp onion powder
1 茶匙 洋葱粉

1 tsp cayenne pepper
1 茶匙 卡宴辣椒粉

1½ tsp dried thyme
1½ 茶匙 干百里香

1½ tsp dried oregano
1½ 茶匙 干牛至叶

1½ tsp sea salt
1½ 茶匙 海盐

½ tsp black pepper
½ 茶匙 黑胡椒

Ribs
猪肋排

2 kgs pork ribs (2 racks)
2 公斤 猪肋排（2 整排）

1 cup sweet alcoholic apple cider
1 杯 甜味含酒精苹果西打酒

1 tbsp olive oil
1 汤匙 橄榄油

Barbecue Sauce
烧烤酱

1 tbsp vegetable oil
1 汤匙 植物油

½ cup onion, finely chopped
½ 杯 洋葱，切碎

1 tsp jalapeño, minced
1 茶匙 墨西哥辣椒，切碎

2 tsp minced garlic
2 茶匙 蒜末

¼ cup apple cider vinegar
¼ 杯 苹果醋

¼ cup Worcestershire sauce
¼ 杯 伍斯特酱

1 tbsp Dijon mustard
1 汤匙 第戎芥末酱

1 cup pure maple syrup, or dark brown sugar
1 杯 纯枫糖浆，或深色红糖

1 tbsp paprika, or smoked paprika
1 汤匙 红椒粉，或烟熏红椒粉

2 tsp salt
2 茶匙 盐

¼ tsp chipotle pepper powder
¼ 茶匙 墨西哥烟熏辣椒粉

¾ cup tomato paste
¾ 杯 番茄膏

¾ cup orange juice
¾ 杯 橙汁

烤箱烤猪排配烧烤酱
Oven Pork Ribs w/ Barbecue Sauce



Ingredients

配料

2 kgs boneless skinless chicken breasts
2 公斤 去骨去皮鸡胸肉

Italian Seasoning Mix
意大利香料混合料

1 tbsp dried basil
1 汤匙 干罗勒

1 tbsp dried thyme
1 汤匙 干百里香

1 tbsp dried rosemary
1 汤匙 干迷迭香

Grilling Method

烧烤方法

Heat grill: Preheat your grill to medium-high heat and oil the grates to stop sticking.
预热烤架： 将烤架预热至中高温，并在烤网上刷一层油，以防鸡肉粘连。

Sear first side: Place the chicken on the hot grill and cook undisturbed for 6 to 
8 minutes to build a good crust.
煎烤第一面： 将鸡肉放在热烤架上，不要移动，烤6至8分钟，使表面形成漂亮的焦香外壳。

Flip and finish: “Once it pulls away, that’s when you can give it a good flip.”
翻面并继续烤： “当鸡肉能够轻松脱离烤架时，就可以将它漂亮地翻面了。”

Grill the second side until the internal temperature reaches 74°C.
烤另一面： 继续烧烤，直到鸡肉内部温度达到74°C。

Rest: “Rest chicken for 5 minutes after grilling so juices stay inside.”
静置： “鸡肉烤好后静置5分钟，让肉汁充分保留在鸡肉内部。”

Serve with Italian Salad.
享用： 搭配意大利沙拉一起食用。

Method

制作方法

Tenderize the chicken breasts: Place one chicken breast in a large zip-top bag. 
Push out any air & fasten the bag shut. Use a kitchen mallet to pound the chicken 
until it’s evenly flattened to about ½-inch. Repeat with the remaining chicken 
breasts, pounding one at a time.
拍松鸡胸肉： 将一块鸡胸肉放入一个大型密封袋中，挤出袋内空气并封好袋口。
用厨房肉锤轻轻敲打鸡胸肉，直到厚度均匀至约 ½ 英寸（约 1.3 厘米）。
将剩余的鸡胸肉逐块按照相同方法拍至均匀厚度。

Mix marinade: Combine extra virgin olive oil, lemon juice or red wine vinegar, 
minced garlic, salt, black pepper,  and a generous amount of Italian seasoning 
blend (oregano, basil, thyme, rosemary).
调制腌料： 将特级初榨橄榄油、柠檬汁或红酒醋、蒜末、盐、
黑胡椒以及适量的意大利综合香料（牛至、罗勒、百里香、迷迭香）混合均匀。

Marinate: Submerge the chicken in the mixture and refrigerate for 30 minutes 
up to 4 hours.
腌制： 将鸡肉完全浸入腌料中，放入冰箱冷藏腌制30分钟至4小时。

1 tbsp dried marjoram
1 汤匙 干马郁兰

1 tbsp dried parsley
1 汤匙 干欧芹

2 tbsp dried oregano
2 汤匙 干牛至叶

1 tsp red pepper flakes, optional
1 茶匙 红辣椒碎，可省

1 tsp garlic powder, optional
1 茶匙 大蒜粉，可省

1.5 tsp paprika
1.5 茶匙 红椒粉

1.5 tsp red pepper flakes (optional)
1.5 茶匙 红辣椒碎（可省）

15 large garlic cloves, minced
15 瓣大蒜，切末

6 lemons, zested & juiced
6 个柠檬，取柠檬皮屑并榨汁

Extra virgin olive oil, plus more for oiling the grill
特级初榨橄榄油，另备适量用于涂抹烤架

Kosher salt
犹太盐，适量

Italian parsley leaves, for garnish
意大利欧芹叶，用于装饰

意式香草烤鸡胸柳

Grilled Chicken Breast Fillet with

Italian Herbs



Ingredients

配料

400g cooked King shell-on prawn
400 克 熟带壳大明虾

3 lettuce leaves, trimmed
3 片生菜叶，修整好

5 heaped tbsp mayonnaise
5 满汤匙 蛋黄酱

5 tbsp tomato chutney
5 汤匙 番茄酸辣酱

2 tsp Worcestershire sauce
2 茶匙 伍斯特酱

Method

制作方法

Peel & devein all but three of the prawns (reserve these to top each cocktail). Break the lettuces into individual leaves & place 
on a large serving platter evenly spaced.
将大明虾去壳并去除虾线，但保留 3 只完整的虾，用于最后装饰每份虾鸡尾酒。将生菜分成单片叶子，并均匀摆放在一个大上菜盘中。

Mix the mayonnaise, tomato chutney, Worcestershire sauce, horseradish & Tabasco together.
将蛋黄酱、番茄酸辣酱、伍斯特酱、辣根酱和塔巴斯科辣椒酱混合均匀。

Season to taste with lemon juice & salt & pepper, then spoon sparingly over the prawns. Dust the top with a little paprika & 
garnish with chives. Top with the remaining prawns & serve immediately.
根据个人口味加入柠檬汁、盐和黑胡椒调味，然后将少量酱汁淋在大明虾上。表面撒上少许红椒粉，并用香葱装饰。
最后放上预留的大明虾作为点缀，立即上桌享用。

2 tsp creamed horseradish
2 茶匙 奶油辣根酱

Tabasco sauce, a splash only
塔巴斯科辣椒酱，少许

Squeeze of lemon juice
少许柠檬汁

Paprika, for dusting
红椒粉，适量，用于撒面

4 tsp snipped chive
4 茶匙 细切香葱

虾仁鸡尾酒杯
Prawn Cocktail



Ingredients

配料

1 kg kangaroo tail
1 公斤 袋鼠尾

75 gms (½ cup) plain flour
75 克（½ 杯）普通面粉

1 tsp smoked paprika
1 茶匙 烟熏红椒粉

Salt & black pepper, to season
盐和黑胡椒，适量调味

Method

制作方法

Combine flour, paprika & salt & pepper & mix thoroughly. Add the kangaroo tail & toss to coat. Shake to discard excess flour from the tails.
将面粉、红椒粉、盐和黑胡椒混合均匀。加入袋鼠尾并翻拌，使其表面均匀裹上面粉混合物。轻轻抖掉多余的面粉。

Heat the olive oil in a large frying pan over medium heat & cook the kangaroo until well browned all over. Remove from the pan & set aside.
在大煎锅中以中火加热橄榄油，放入袋鼠尾煎至各面呈深金黄色。取出后放在一旁备用。

Place the onions, roughly chopped carrot, celery & garlic in a blender & process into a smooth puree.
将洋葱、粗切的胡萝卜、西芹和大蒜放入搅拌机中，搅打成细滑的蔬菜泥。

Heat a large, lidded, heavy-based baking dish over medium heat. Add the half butter & fry the vegetable puree for about 10 minutes 
or until fragrant. Add the tomato paste & stir for 1–2 minutes.
用中火加热一个带盖的厚底烤锅。加入一半的黄油，再加入蔬菜泥翻炒约 10 分钟，或炒至香味充分释放。加入番茄膏，再翻炒 1–2 分钟。

Add the kangaroo, cocoa powder, wattleseed, red wine, stock & bay leaves.
加入袋鼠尾、可可粉、金合欢籽粉、红葡萄酒、蔬菜高汤和月桂叶。

Bring to the boil over high heat, then reduce the heat to low, cover & simmer for 2 hours. Add the chocolate & the remaining 
carrots & butter. Simmer for another 30 minutes or until the meat is very tender & the sauce is glossy & thick.
以大火煮沸，然后转小火，盖上锅盖炖煮 2 小时。加入黑巧克力、剩余的胡萝卜和黄油，再继续炖煮 30 分钟，或直到肉质非常软嫩，
酱汁浓稠且富有光泽。

Stir in the red wine vinegar & scatter with parsley to serve.
加入红酒醋搅拌均匀，上桌前撒上细切欧芹即可。

80 mls (1/3 cup) olive oil
80 毫升（1/3  杯）橄榄油

2 onions, peeled & roughly chopped
2 个洋葱，去皮并粗切

4 carrots, peeled (1 roughly chopped, 
3 cut into 5-cm lengths)
4 根胡萝卜，去皮（1 根粗切，
3 根切成约 5 厘米长段）

1 celery stalk, roughly chopped
1 根西芹，粗切

5 garlic cloves
5 瓣大蒜

50 g butter
50 克 黄油

2 tbsp tomato paste
2 汤匙 番茄膏

1 tbsp cocoa powder
1 汤匙 可可粉

1 tbsp ground wattle seed
1 汤匙 金合欢籽粉

500 mls red wine
500 毫升 红葡萄酒

1 litre vegetable stock
1 升 蔬菜高汤

2 bay leaves
2 片月桂叶

30 g dark chocolate
30 克 黑巧克力

1 tbsp red wine vinegar
1 汤匙 红酒醋

2 tbsp finely shredded parsley, 
to serve
2 汤匙 细切欧芹，
上桌时使用

巧克力袋鼠尾炖菜

Chocolate Kangaroo

Tail Stew



Ingredients

配料

2 rabbits, approximately 1.5kgs, cut into 4 to 6 pieces
2 只兔子，约 1.5 公斤，切成 4–6 块

500gms sliced onion
500 克 洋葱，切片

6–8 garlic cloves
6–8 瓣大蒜

100gms mixed black & green olives
100 克 黑橄榄和绿橄榄混合

4 tbsp capers in brine
4 汤匙 盐水浸泡的刺山柑

Method

制作方法

Heat the olive oil in a Dutch oven over medium heat, add the rabbit pieces & lightly brown on each side for 5 to 6 minutes. Once browned, 
remove the rabbit pieces & transfer to a slow cooker.
在荷兰锅中以中火加热橄榄油，加入兔肉块，每面煎约 5–6 分钟，直至表面微微金黄。煎好后取出兔肉，放入慢炖锅中。

Still on medium heat, add the pancetta lardons to the Dutch oven, stir & cook for 2 minutes until lightly coloured & aromatic. Add the sliced 
onions & garlic, adjust the heat to low & continue to cook the onions & pancetta until the former are well caramelized & the pancetta has 
rendered its fat, stirring occasionally. Transfer to the slow cooker with the rabbit.
保持中火，将意式培根条加入荷兰锅中，翻炒约 2 分钟，直到微微上色并散发香气。加入洋葱片和大蒜，调至小火，继续翻炒，期间偶尔搅拌，
直到洋葱充分焦糖化，培根中的油脂也被煸出。然后将其全部倒入装有兔肉的慢炖锅中。

Add the vinegar, white wine, tomato paste, olives, capers & herbs & deglaze the Dutch oven. Stir thoroughly & add to the slow cooker with 
sufficient stock until the liquid covers the meat.
在荷兰锅中加入红酒醋、白葡萄酒、番茄膏、橄榄、刺山柑和香草，搅拌并刮起锅底的焦香物，使其充分融入酱汁中。搅拌均匀后倒入慢炖锅，
再加入足够的鸡高汤，使液体能够覆盖兔肉。

Cover & let cook on low heat for 4 hours or until fork tender, stirring occasionally.
盖上锅盖，以低温慢炖约 4 小时，或直到兔肉软嫩至可以用叉子轻松分开，期间偶尔搅拌。

Remove rabbit from slow cooker & set aside. Cool liquid & pass through a chinois, discarding all solids.
将兔肉从慢炖锅中取出，放在一旁备用。让炖煮液稍微冷却后，用锥形细筛过滤，并丢弃所有过滤出的固体材料。

Place rabbit & stock back into the Dutch oven & replenish capers, olive mix & fresh parsley, thyme & rosemary; bring back to a slow simmer 
& reduce stock until desired consistency has been achieved.
将兔肉和过滤后的汤汁重新放入荷兰锅中，再加入适量刺山柑、黑绿橄榄混合物、新鲜欧芹、百里香和迷迭香。以小火重新煮至微沸，并继续收汁，
直到酱汁达到所需的浓稠度。

Adjust seasoning if necessary & serve on a bed of pasta with parmesan, or just as is with a side of potato puree.
根据需要调整盐和黑胡椒的用量。可将兔肉放在意大利面上，并撒上帕玛森奶酪一起享用；也可以直接搭配土豆泥作为配菜上桌。

¼ cup fresh parsley
¼ 杯 新鲜欧芹

1 sprig fresh thyme
1 枝 新鲜百里香

1 sprig fresh rosemary
1 枝 新鲜迷迭香

3 tbsp olive oil
3 汤匙 橄榄油

Salt & pepper, to taste
盐和黑胡椒，适量调味

100gms pancetta, cut into lardons
100 克 意式培根，切成粗条

200mls white wine
200 毫升 白葡萄酒

200mls chicken stock
200 毫升 鸡高汤

3 tbsp red wine vinegar
3 汤匙 红酒醋

3 tbsp tomato paste
3 汤匙 番茄膏

科西嘉风味兔肉
Corsican Style Rabbit
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