






















- 해동 후 팬에 각종 야채를 곁들여 볶아 드세요.
- 춘천식 닭갈비를 먹고난 양념에 밥과 김치를 볶은 후 김가루와 모짜렐라 치즈를
   뿌리면 치즈 닭갈비 볶음밥이 완성 됩니다.

- 특별한날 손님접대용 음식 또는 고급스러운 반찬으로 활용 가능 합니다.
- 후라이팬에 해동된 오리주물럭을 볶다가 갖은 채소를 넣고 오리고기가 충분히 
   익었는지 확인 후 드세요. 초간단 건강 오리 주물럭이 완성 됩니다.



- 해동 후 팬에 기름을 두른 후 닭고기가 익었을때 쯤 데리야끼 소스를 발라 한번 
   더 노릇하게 구워줍니다. 델리퀸의 불닭 플러스 양념과 데리야끼소스를 바르면
   양념 닭꼬치가 완성 됩니다.

- 후라이팬에  델리윙이 잠길만큼 식용유를 넣고 170~175℃의 온도에 3분~5분 
  정도 노릇노릇해 질때까지  튀겨 드세요. 
- 에어후라이기에 120℃에서 10분정도 튀겨드세요.



- 후라이팬 또는 튀김기에 기름을 붓고 중불에서 약 5분 ~ 10분간 튀겨 드세요.
- 아이 간식, 술 안주, 도시락 반찬으로 좋습니다.

- 해동 후 가열된 후라이팬에 식용유를 두른 후 앞뒤로 겉 표면이 노릇해 질때까지
3~5분간 구운 후 치킨까스 소스를 데워 오리스테이크 위에 뿌려 주면 홈메이드
오리 스테이크가 완성 됩니다.



- 튀김냄비 사용 : 식용유를 냄비에 붓고 170℃~175℃로 가열한 후 
                         4~5분 조리하여 드세요.
- 후라이팬 사용 : 후라이팬에 식용유를 두르고 175℃로 가열한 후 5분간 조리하여 드세요. 

- 접시에 찐빵을 담은 후 랩을 씌워 전자레인지에 4분~5분간 조리해 드세요.
- 식용유를 냄비에 붓고 170℃로 가열 후 3분간 조리하면 맛있는 튀김 찐빵이
   완성 됩니다.



- 트레이 비닐을 제거하지 않고 전자레인지에 3분만 조리 하신 후 바로 드세요.
- 후라이팬에 기름을 두르고 숯불닭발과 양파, 깻잎 등을 넣고 볶아 드시면 더욱
   맛있는 숯불닭발이 완성 됩니다.

- 튀김기 사용시 175˚C 온도에서 3~4분 튀겨 드세요.
- 후라이팬 사용시 기름을 붓고 중불에서 약 5~10분 굴려가며 튀겨 주세요.
- 에어프라이기 사용시 200˚C 에서 8~10분 조리하여 드세요.












