芋圓
1、 材料：

芋頭  800g(地瓜量相同)  
    地瓜粉(蕃薯粉)  3杯(地瓜粉：芋頭＝1：1)
    太白粉  1杯

    白砂糖  約6~7小匙 
    紅砂糖  適量
2、 作法：

①將一顆芋頭削皮切片蒸熟
②用桿麵棍一邊將蒸好的芋頭搗爛成泥狀一邊加糖，然後加太白粉及蕃薯粉
  ，搗至像糰狀後即可用手揉均勻
    ③將揉勻後的麵糰搓成長條狀，再以刮刀分切成小塊即是芋圓
    ④水滾後將芋圓沾上少許太白粉下鍋煮熟(芋圓浮起後再滾5分鐘)，吃的時
      後可隨自己喜好加入紅豆、綠豆等其他配料

☆地瓜粉及太白粉的比例可自行做調整

  地瓜粉加多芋圓會較Q

  太白粉加多芋圓會較軟

★做好的芋圓下鍋煮之前沾上少許太白粉目的在使其煮好後會呈透明狀且會Q
