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内容概要

《学做家常面点》简单易学易做，讲解详细，步步分解，科学配膳，口味多样，味道不一般。
其内容包括面点制作制胜攻略、制作面点常用的工具、韭菜鸡蛋灌饼、蝴蝶花卷、白糯米花卷、香炸
土豆饼、荷叶饼等。
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章节摘录

版权页：   插图：    白菜元宝水饺 原料 冷水面团、白菜、肥瘦猪肉丁、酱油、葱姜末、生油、香油、
精盐、味精、大蒜泥汁各适量 制作过程 1.白菜去老叶老帮，洗净切碎，加生油拌匀以防脱水。
肥瘦猪肉丁加酱油、精盐、味精顺搅成糊，加白菜末、生油、香油、味精拌匀，制成馅料。
 2.取冷水面团揉匀，擀成大片，切成梯形小片。
包入馅料，做成元宝形水饺生坯。
 3.锅内加清水烧开，下入水饺生坯煮熟，用漏勺捞出装盘，蘸大蒜泥汁食用。
 状元水饺 原料 冷水面团、鲜虾泥、猪肥膘泥、葱姜末、花椒水、生油、香油、精盐、味精各适量 制
作过程 1.鲜虾泥加猪肥膘泥、精盐、味精、花椒水，顺搅入味后加葱姜末、生油、香油拌匀，制成馅
料。
 2.取冷水面团搓条，下剂，擀皮，包入馅料，做成状元帽子形水饺生坯。
 3.锅内加清水烧开，下入水饺生坯煮熟，用漏勺捞出装盘即成。
 特点 做工、用料精细，营养丰富，适合儿童食用。
 南瓜海米水饺 原料 冷水面团、南瓜、海米（发好）、水发木耳丁、葱姜末、生油、香油、精盐、味
精各适量 制作过程 1.南瓜去皮，去瓤，切丝，用少许精盐腌拌，挤去水分，加入水发木耳丁、海米、
葱姜末、生油、香油、精盐、味精，搅拌成馅料。
 2.取冷水面团搓条，下剂，擀皮，包入馅料，做成水饺生坯。
 3.锅内加清水烧开，下入水饺生坯煮熟，用漏勺捞出装盘即成。
 提示 南瓜喜油，生油使用量可多些。
 西红柿鸳鸯水饺 原料 冷水面团、西红柿、鸡蛋、海米（发好）、葱姜末、生油、香油、精盐、味精
各适量 制作过程 1.锅入油，烧至七成热，倒入葱姜末、海米、鸡蛋炒熟，冷却后倒入切碎的西红柿，
加精盐、味精、生油、香油，顺搅成馅料。
 2.将冷水面团分为两份，取其中一份加西红柿汁，做成红色面团。
两种面团分别下剂，擀皮，包人馅料，做成鸳鸯水饺生坯。
 3.锅内加清水烧开，下入饺子生坯煮熟，用漏勺捞出装盘即成。
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编辑推荐

《学做家常面点》是一套简单实用的商超小菜谱。
12元的超低定价，翔实的制作步骤，精美的图片，并且部分菜品还带有制作步骤，方便又实用。
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