水晶月餅

材料

皮　：糖　　　　　　　　　１湯匙

　　　生粉　　　　　　　　３０ｇ

　　　澄麵（裕記）　　　　３００ｇ

　沸水



　適量


　油



　２匙

餡　：蓮蓉



　隨意

　　　椰果



　少許

工具：月餅模（五金舖）
　

　粉盤

　　　木匙

做法

１）將生粉，糖，澄麵放於粉盤內用木匙攪勻，加入適量沸水搓成麵糰，加少量油，使麵糰變得不黏柔軟。

２）取適量麵糰壓扁，加入椰果，蓮蓉，再封口搓成圓形。
　　３）月餅模掃油，把有餡的麵糰放入，左右敲打，使其出。
　　４）放於鍋內用文火蒸３０分鐘即成。

備註

　　搓成的麵糰請用乾淨的濕毛巾蓋好。
　　於加沸水後快速搓成麵糰。

　　小形月餅需蒸１５分鐘。
