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因为我这次和面有点软了，所以不用二发了。还有如果你非常不爱吃肥肉馅儿，那就一定要多加植物油，不然不好吃的。
苋菜馅儿包子的做法的食材
苋菜800g
面粉400g
香油适量
盐适量
肉馅儿400g
生抽适量
牛奶240g
快熟燕麦片50g
味精适量
酵母5g
姜末适量
苋菜馅儿包子的做法的做法步骤
1. 面粉400克加入50克快熟燕麦片然后加入240克牛奶和5克酵母
2. 2.用厨师机和面4分钟
3. 3.揉成团盖湿布发酵
4. 4.肉馅儿加入葱姜末生抽香油味精冲一个方向搅拌上劲。
5. 5.苋菜清洗干净控水
6. 6.用开水焯烫2分钟，捞出来过冷水然后控干水分
7. 7.切末放入肉馅儿盆里
8. 8.面发到明显长大并且戳洞不回弹就表示发酵好了
9. 9.发好的面倒在案板上揉圆排气，然后搓长条切剂子，用擀面棍擀成中间厚四周薄的包子皮
10. 10.包子皮擀好了这时将馅儿里加入盐搅匀
11. 11.每个包子皮都包好馅儿
12. 12.电蒸锅里加入最高水位的水
13. 13.然后将蒸屉摆放好，将包子垫了蒸纸放屉上盖盖子，开电源
14. 14.等看到锅开了就定时25分钟（这时就可以去qq聊天啦）
15. [bookmark: _GoBack]15.定时响了以后再焖2分钟开盖子拣出来开吃
培训加盟地址：
武汉分校：武汉市洪山区珞瑜路马家庄446号湖北省人力资源大厦5楼整层（武汉体育学院对面）
长沙分校：长沙市开福区芙蓉中路502号长远大厦北座15楼
西安分校：西安市经济技术开发区未央路169号银池.品智天下B座12楼（常青二路与未央路十字东北角工商银行后面）
报名咨询电话：武汉：400-658-0565    长沙：400-078-9338    西安：400-999-0461
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