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作者简介

陈迤，副教授，中国营养学会会员，面点工艺教研室主任，任教于四川烹饪高等专科学校烹饪系，主
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编教材及专著近5部，在各级杂志中发表论文10余篇，主持省级科研项目1项，参与省级科研项目近5项
，主持、参与2门校级精品课建设，获得校级教学成果奖1项。
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章节摘录

版权页：   插图：    一、实验目的 通过实验掌握馅心的制作以及独特的成形方法。
 二、成品标准 皮薄馅多不漏馅，香糯肥软，油润可口。
 三、实验准备 1.原料（制30份量） 面粉400克、热水200克、糯米300克、猪肉100克、鲜香菇50克、葱
姜末各3克、食盐5克、酱油30克、味精20克、白糖30克、化猪油10克、鲜汤200克。
 2.器具 菜刀、馅挑、蒸锅、蒸笼等。
 四、操作步骤 1.制馅：糯米加水上笼用旺火蒸熟。
猪肉切细粒，鲜香菇切成颗粒，炒锅置火上，加入化猪油，待油烧热倒入肉粒，煸炒几下，加入鲜香
菇颗粒、酱油、白糖、鲜汤、味精、葱姜末拌和，随即倒入蒸熟的热糯米饭，边炒边用勺拌，拌至汤
汁被糯米饭吸干，即可起锅，装入盘中，即成糯米馅心（冷却后使用）。
 2.调团制皮：调一团热水面团备用。
搓成长圆条，再摘成剂子（每只重约20克），擀成圆皮。
 3.成形：将圆皮摊在左手心上，右手用馅挑挑入糯米馅心，然后将皮子捏拢，在齐腰处捏拢，在开口
处将馅心刮平，即成糯米烧卖生坯。
 4.成熟：将烧卖生坯排入圆形笼格内，放在蒸锅上，用旺火蒸6分钟左右，见皮呈玉白色，即可出笼。
 五、制作关键 1.糯米要蒸透。
 2.炒料时注意加汤的量，太少易造成调料分布不均，太多馅易稀不易成团。
 六、品种拓展 配料可以变化，使馅心口感有更多变化。
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