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圣诞烤火鸡 

 

 

 

原料 

火鸡 3-3.5kg，苹果 1 个，洋葱 100g，南瓜 400g，少许西芹，面包 250g，鸡蛋 3 个，培根 200g（切片）。 

配料 

盐，胡椒粉，少许生姜，油 4 汤匙，融化的黄油 100g，温牛奶 200ml，粗粒小麦粉 1-2 汤匙，少许新鲜磨碎的

肉豆蔻，鸡汤 800ml，蔓越莓干 150g，意大利黑醋 50ml，枫糖浆 2-3 汤匙，葡萄籽油 80ml。 

烹饪方式 

1、将苹果去皮去核，切小块约为 0.5 厘米大小。洋葱剥开和南瓜切小块约 0.5 厘米大小。西芹和生姜切碎备

用。 

2、在煎锅中放 2 汤匙油烧热，洋葱放入锅中翻炒 2-3 分钟。再放入南瓜和苹果一起翻炒 3 分钟。最后放入生

姜、西芹、盐和胡椒粉一起翻炒。 
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3、把面包切成立方体小块。加热剩余的 2 汤匙油并把 1 汤匙的黄油在锅中融化。面包放入锅中炸 5-7 分钟至金

黄色。 

4、把鸡蛋敲碎，放入温牛奶和粗粒小麦粉搅拌。加入之前油炸好的面包及蔬菜。放入盐，胡椒粉和肉豆蔻调

味，并静置 30 分钟，馅料就准备好了。 

5、将火鸡清洗干净，擦干。表面拍上盐和胡椒粉。火鸡肚子里填满之前做好的馅料，然后用细线缝合。火鸡放

在托盘上，将融化的黄油刷在火鸡表面。培根切成片放在火鸡上，浇上鸡汤。将盛放火鸡的托盘放入 Miele 烤箱

第二层上，用 150℃烤 5 小时。 

6、在烹饪结束前一个小时，把培根拿出来，火鸡再次放入烤箱中。 

7、将蔓越莓干切碎，加入醋和枫糖浆静置 30 分钟，做成酱料。 

8、火鸡烤好后，配上红薯泥和玉米棒，可口的火鸡大餐就烹饪好了。 

 

 

烤箱容量 

H5000 系列烤箱产品针对您的不同需要，提供从 49 升到令人惊讶的 76 升不同容量的烤箱及与之适应的烤箱托

盘。 

烹饪程序 

现在，舒适型烤箱配置了 8 种烹调功能的标准程序，奢华型烤箱具备 50 多种自动程序，而至尊烤箱具备 90 多

种自动程序，每一种程序的启动都简便易行。 

感应烘焙 

在自动烘焙程序中，Miele 专利的氧气传感器可以测量烤箱内部的氧气和蒸汽含量，提示烘焙完成时间，自动烘

焙程序完成后烤箱将自动关闭。 


