做月餅的步驟   
 1. 將中筋麵粉和低筋麵粉分別放入鍋中。

 2. 中筋麵粉----加入油和水各一杯。

低筋麵粉----加入油一杯。

 3. 分別將中筋、低筋麵粉揉成麵糰，中筋麵粉則必須再甩至均勻。

 4. 將低筋麵糰、中筋麵糰各分成四十份。

 5. 分成四十份後，中筋麵糰包低筋麵糰。

 6. 將麵糰擀成長條形後，捲起來以不同方向再擀一次，並將擀好的麵糰捲起後螺旋紋立起來壓成圓形狀。

 7. 將餡料放入圓形麵糰中包成月餅，收口捏緊後朝下，整形成圓形，放在宣紙上。

 8. 整個月餅刷上第一次蛋液，第二次只需在月餅最上面刷上蛋液，並灑上少許芝麻即可。

 9. 將完成之月餅放入烤箱，溫度設定1500C~2000C，烤20分鐘，即完成香噴噴的月餅。
材料：

中筋麵粉8兩、低筋麵粉7兩、餡料一斤半，油、水和蛋黃液適量。






