	名稱：蔥油餅

	材料
	克
	材料
	克
	材料
	克

	中筋麵粉
	800
	蔥     花
	10
	
	

	沸      水
	250
	鹽
	2
	
	

	冷      水
	300
	
	
	
	

	油
	40
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	做法：

1、 中筋麵粉過篩→沸水加入拌勻。

2、 冷水加入揉至光滑。

3、 分割◎130g

4、 麵團桿成薄麵皮→刷油→抹鹽、胡椒粉→撒蔥花→整型

5、 攤平後→油鍋燒熱抹油把餅烙熟。



	名稱：韭菜盒子

	材     料
	克
	材     料
	克
	調  味  料
	克

	燙麵麵團
	一份
	絞    肉   
	10兩
	鹽
	1茶匙

	
	
	韭菜
	6兩
	醬油 
	1/2茶匙

	
	
	粉絲
	1把
	胡椒粉
	1/4茶匙

	
	
	蝦皮
	1兩
	麻油
	1大匙

	
	
	
	
	油
	2大匙

	做法：

1絞肉放入盆中，韭菜洗淨、切末、粉絲泡軟，並過一下開水再剁細 ，蝦米洗淨、瀝乾水分，將全部材料放入絞肉盆中加入調味料攪拌成餡。

2麵團揉光滑，對切成2塊，每塊再分成8小塊，將小麵團擀成圓形薄麵皮，中間放上韭菜餡，把麵皮對摺，用手壓平邊緣，再用碗邊壓過，將邊緣切齊成半圓形。

3平底鍋放入少許油，將做好的韭菜盒放入，用小火烘煎，不時地翻動兩面，至焦黃熟透即可供食。


