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范文网，为你加油喝彩！

9宫格图片-孤单的句子

                                                 1 / 10



范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/
致力于莘莘学子，成长之路！

2023年3月4日发(作者：公务用车管理规定)

南瓜发面葱油饼的做法（早餐菜谱
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做法：

1：南瓜一块，面粉300克，酵母3克。做了三个海碗大

小的。南瓜隔水蒸熟（或微波叮熟）蒸更好些，有出点水不

用另加水了。将叮好的南瓜要晾凉使用，冬天的话可以温热

的用。

2：酵母放入面粉，将南瓜连泥带水一起放入，

3：用筷子搅搅，面都裹入南瓜后，用手活成光滑面团，

盖上醒发20分钟左右

4：发面葱油饼所有材料：面团，油（葱油），盐，葱。

1：葱的葱头部分用刀拍扁拍烂一下(拍烂是因为葱头大会

把面皮顶破,不然有的葱油饼看着就破破烂烂的)

2：把面团擀成长方片或圆形都可以，先倒点油，不用手

抹也不用刷子，就是拎起面片的一个角盖在油上滑动几下，

然后换另一个角，所有面皮处都均匀地抹到油就可以。

3：均匀撒盐，撒葱花。
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4：卷成长条

这里有两种卷法：

上面两副是普通盘起，这里有点细节说下：以前有朋友跟我做那个不发面芝麻糖油饼的时候

把两头都折在了中间位置，拍照出来我看到中间一块是没有馅的，面疙瘩一坨，我图上可以看到

应该是最后的那头只要稍微压进饼底就可以了，这样尾巴就在边上不会跟另一头重叠而出现中间

没馅的面团哈。

下面两副是把卷好的面条像拧麻花一样拧了以下再盘起的。这样无他就是玩且饼面多点纹路，切
面层

次会更细点。

1：然后稍微擀平，这是底面，看那个尾巴在旁边。

做好的饼最好再醒发十到十五分钟的样子，要盖上湿纱

布或放锅里盖上锅盖防止表面干掉。

2：锅里放少许油，一面先烙一分钟发黄后，翻面

3：加两小勺水（就是平时喝汤的勺子，别多了）后，

4：盖上盖子焖两分钟水干面黄了。然后再翻面一分

钟的样子就好了。全程两圈小火。
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油饼的做法（早餐菜谱）

1.面粉两碗。

2.浇上开水，用筷子搅匀。

3.少加点凉水，活成面团，面盆盖上盖子放在一旁饧十五分钟。

4.饧好的面团分成五等分。

5.取一个面团擀成薄片，上面抹上油和盐。

6.像折扇子一样把面片折好。

7.首尾相连成一圆团，摁扁，擀成饼。

8.锅里抹上油，然后把饼下到锅里两面煎黄。

烫面的饼吃起来甜滋滋的，这是什么道理呢，我怀疑是开水促进了面粉中淀粉的水解，烫面烙出

来的饼微微半透明而且很筋斗，别有一番风味哦。

全麦面韭菜盒子的做法（早餐菜谱）

全麦面韭菜盒子

材料：韭菜虾皮粉条鸡蛋木耳全麦面粉

标准粉

调料：盐五香粉芝麻油植物油料酒
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做法：

1、标准粉和全麦粉一起放进盆里，加适量水，

和成柔软的面团，盖上保鲜膜略醒片刻。

2、鸡蛋打成蛋液，加一点料酒，调匀。锅里放

适量油，热后下蛋液，一边用筷子迅速搅拌成小碎

块，炒好后盛出。

3、粉条用温水泡软，切成碎末，虾皮洗净挤干水，木耳提前泡发，切成碎末。韭菜择洗干

净后晾干，切成碎末。把切好的粉条和木耳、虾皮在炒鸡蛋的锅中略微炒一下，这样味道更好。

炒好后和鸡蛋一起放在容器里拌匀。放凉后再加入切好的韭菜，先加适量芝麻油拌匀，然后再放

盐和五香粉调味，这样韭菜不易出水。

4、面团分成等大的剂子，擀成圆形面皮，像包饺子一样包入馅料，压紧边缘成半月形的扁

平饺子即可，为了好看，也为了严实，可以将周围捏成花边。

5、平底锅烧热后放入包好的盒子，盖上盖，小火干烙，一面烙黄后再翻面，两面金黄即可

出锅。

葱花火腿发面饼的做法（早餐菜谱
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原料：面粉、酵母、鸡蛋、火腿、小葱、盐、黑花椒粒

过程：

1、酵母用温水稀释，静置三分钟；

2、打入鸡蛋，搅匀；

3、一点点添加面粉，一边添加一边搅拌；

4、添加一点点盐，继续沿一个方向搅动，最终把面粉搅成稠一点的稀糊状；

5、盖上保鲜膜放在温暖处饧发；

6、至面糊表面产生许多气泡时取出；

7、平底锅抹油，用橡皮刮刀把所有的面稀刮入锅中，自然摊平；

8、撒上一层葱花；

9、铺上一层火腿肠；

10、撒上一层黑胡椒粒；

11、盖上盖子静置1020分钟；

12、开小火，慢煎；

13、至底面金黄，翻面，继续小火煎另一面；

14、双面煎至金黄，敲打饼身砰砰作响，即可出锅。
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韭菜鸡蛋灌饼的做法(早餐菜谱)

主料：面粉100克鸡蛋2个韭菜5根

虾米一勺

调料：盐适量花椒粉适量

做法：1、将面粉加50克清水和成面

团，饧10分钟

2、将鸡蛋打入碗中，放入切成细末的

韭菜和虾米，盐，花椒粉，再放半小勺水

（放水鸡蛋更嫩）搅匀

3、找一个带一点深度的大圆盘，将面

团分成两份，分别擀成比饺子皮稍厚一点

点的能盖住盘子的大圆皮

4、将两张圆皮分别盖在盘子上，将多

余的面皮顺着盘边用剪刀剪下来，这样做

出来的饼更漂亮。
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5、将其中一张剪好的面皮盖在盘子

上，将蛋液倒入盘子中，再盖上另外一张面皮

6、将两张面皮的边捏紧，然后再用手将捏紧的地方再锁上花边，这样烙饼的时候蛋液就不

会流出来了

7、平锅放少许油铺匀，将做好的饼用双手托着放入锅中，用手轻轻按按饼的表面，使蛋液

均匀铺满饼内

8、烙至饼中间鼓起，蛋液不再流动时翻面，中小火将两面都煎成金黄色

9、烙好的饼用对角的方法切成8块即可

贴心叮嘱：面团还可以用发面的或者烫面的，每种都很好吃，我们可以用平时包饺子蒸馒头

蒸饺剩下的面团来做，里面的蛋液里可以不放韭菜，选择个人喜欢的譬如香葱、火腿、芹菜、胡

萝卜等

分享一个小妙招：平时我们剩下的面团，无论是凉水面团、汤面面团、还是发面面团都可以

将它放在保鲜袋中，用擀面杖隔着保鲜袋擀成饼状，放入冰箱中冷冻保存，薄而平整的面团非常

节约冰箱的空间。用的时候拿出来，一会就会化开，和冷冻前一样好用。

更多 作文 请访问 https://www.wtabcd.cn/fanwen/list/92_0.html

                                                 9 / 10



范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/
致力于莘莘学子，成长之路！

文章生成doc功能，由范文网开发

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                                               10 / 10

www.wtabcd.cn/fanwen/
http://www.tcpdf.org

