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内容概要

　　本教材采用图文并茂的写作方式详细论述了20种中式点心（大馄饨、酒酿圆子、八宝荷叶饭等）
的制作方法。
适合中等职业技术学校相关专业作为教材使用。
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章节摘录

版权页：   插图：    操作过程 1.在不锈钢盆中放入水、小苏打、明矾、泡打粉等拌匀后再与面粉混合均
匀成面团。
 2.面团揉好后静置醒发1小时，再揉一次，这样反复三次，直到面团完全醒透发好。
 3.将面团分成长条状，再静置3小时。
 4.在操作台上撒些干粉，将长条面团擀成宽约10cm、厚约0.5cm的长条状，再改刀成长约10cm、宽
约1.5cm的长条。
 5.将两个长条叠加，中间用筷子压一下；锅内热油，中火，六成热时，将剂子扭转数下放入锅内，用
筷子不停翻面，至油条呈金黄色，捞出沥油即成。
 操作要领 面团揉好需静置2～3个小时，炸制时需不断翻面。
 色泽金黄，香味浓郁，松脆可口。
 品质原料 面粉500克，肉末500克，皮冻200克，目鱼肉150克，虾仁150克，盐5克，白糖15克，味精3克
，麻油4克，姜末10克，料酒10克，胡椒粉少许。
 工具 擀面杖、刮板、蒸笼、蒸箱等。
 操作过程 1.将目鱼肉、虾仁和皮冻切丁与肉末放一起，加调味料拌匀上劲，制成馅心，放入冰箱冻1
小时。
 2.面粉加冷水拌成雪花状，搓揉成面团，稍醒面后搓成条，下剂，擀成边薄底略厚的皮子，包入肉馅
，打褶成小包子形。
 3.把小笼放到蒸笼里上蒸箱用旺火蒸约8分钟，包子呈玉色、底不粘手即熟。
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