饅頭製作技巧分享
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一、器具： 

1. 大鍋子（鐵臉盆）鍋蓋

2. 量杯或碗

3. 砧板

4. 桿麵棍

5. 菜刀

6. 布

7. 油紙

8. 蒸籠

9. 長竹筷

二、材料：

1. 中筋麵粉（或全麥麵粉）5碗

2. 發酵粉（酵母）少許

3. 糖（白糖或黑糖）半碗

4. 溫水（洗澡水的溫度約34度以下）2碗

5. 奶粉（可加、可不加。）

三、製作過程：

1. 先用一碗熱水化開半碗糖，等到冷卻溫溫的；再加入酵母。大約10分鐘後溫水水面會浮出一層泡沫。（喜歡甜一點的人可增加糖的量）

2. 利用等待的10分鐘，將5碗中筋麵粉加入適量的奶粉後，用竹筷子拌勻。（加入奶粉比較香）

3. 把一碗酵母水加入麵粉中，再加入另一碗溫水。用長竹筷攪拌均勻後成麵疙瘩狀；再用乾淨的雙手揉成一團。大約揉十來分鐘後，麵糰表面會變得光滑即可！【水加多麵糰就會軟些、水加少麵糰就會硬些！】
4. 蓋上鍋蓋，讓麵糰靜置一小時半後會膨脹成兩倍大！（夏天快些、冬天慢很多！）

5. 再將麵糰揉成一倍大小（將二氧化碳趕出來！）恢復成原狀！用菜刀分割成方便工作的大小，利用桿麵棍把麵糰搓揉成長棍狀，再用菜刀切成一定的大小.

6. 每一塊麵糰底下墊一張油紙，都做好後放在桌面上（也可以直接放在蒸籠內）。蓋上布靜置一小時（夏天）饅頭會變成1.5倍大！ 

7. 放入蒸籠內，水滾後蒸13分鐘即可！（切記！別急著掀鍋蓋喔！）

8. 享受香甜美味的手工饅頭！

注意事項：

1. 酵母不可過期（會沒作用）水溫不可超過38度會破壞酵母！

2. 天氣熱容易成功；氣溫低不易成功！

3. 水量的多少靠經驗加減。

4. 揉麵糰練臂力、腰力！當運動。

5. 蒸的時候水滾了再把蒸籠放上去，蒸的過程不要去掀鍋蓋！

6. 判斷有沒有蒸熟的方法---用手去壓看看，饅頭會反彈就是熟了！

7. 蒸熟後別急著掀蓋，尤其天氣冷的時候，熱饅頭遇到冷空氣會急速收縮……..會變成醜而且難吃！（等個五分鐘至十分鐘比較好些）

8. 夏天的製作過程大約2-3小時；冬天則要3-4小時或更久……
