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这种月饼需要面粉，花生油、花
生仁、瓜子仁、杏仁、核桃仁、冰糖、
白砂糖等，这里的五仁并非缺一不
可，也不是不可添加，市民完全可根
据自己的喜好来添加，丁相云还表
示，喜欢水果口味的话，还可以适量
加一些橙子粒或者别的水果丁等。

第一步：月饼外皮和面

面粉有两个用处：一是用来做
月饼的外皮，二是用来和月饼馅。

做外皮需要两种面粉，一种是
用水和的，另一种是用花生油和的。
水活的面团和花生油和的面团按照
7:3比例来分配。

用花生油和面是为了做出月饼
的脆皮，而且用花生油和面要注意
一点，就是和好的面团软硬程度必
须和用水和的面团一样。

两种面团和好以后，先将用水
和好的面团用擀面杖擀成饼状，然
后将用花生油和好的面像包饺子一
样包在里面，将两种面揉和，丁相云
提示，如果想要出现多层的脆皮，可
将两种面揉和的面团反复折叠多擀
几遍。

两种面揉和好之后，就放在一
边，让面醒30分钟。

第二步：调配月饼馅

面粉除了做月饼外皮，还有一
个作用就是做月饼馅用。这里用的
面粉必须是熟面粉，也就是面粉要
在干锅里面炒熟。

在锅内加入适量面粉后，反复
翻炒，待面粉出现泛黄色时，就说明
面粉已经熟了。

将炒熟的面粉放到盆里，然后

将五仁加入，这里的五仁也必须全
都是熟的，加入适量的白糖，再加入
花生油，然后用力搅匀，相比较水饺
馅，月饼馅放的花生油要更少一些，
这样利于将月饼馅捏成团状。

至于馅里面加什么样的配料，
市民完全可根据个人口味来决定，
一些诸如水果丁、肉丝等也可放入
其中。不过月饼馅的配料，必须都是
熟的。

第三步：制作月饼

活好面做好馅了，下一步就是
做月饼。做月饼皮和做水饺皮的工
序基本一样，先将发酵好的面做成
粗长条状，然后再截成小面团，再将
小面团用擀面杖擀成薄饼状，皮的
薄厚可根据个人喜好决定。

包好皮之后，将月饼馅像包饺

子一样裹在薄饼内，然后用手将薄
饼四周向上拢起，再将薄饼捏合在
一起，然后将捏合处向下放在砧板
上，手掌轻轻用力压成月饼状。这样
一个月饼就做好了。

第四步：烘烤月饼

这里需要注意，月饼馅和月饼
皮最好软硬程度也差不多，再者放
月饼馅时要适量，不要让月饼馅胀
出皮外。

月饼做好之后就要开始烘烤
了，将月饼放在烤箱内，上火控制在
220℃左右，下火控制在150至180℃
左右，用中高火烘烤20分钟左右，注
意这期间要将月饼取出一次，如果
在月饼的外皮上再涂抹一些鸡蛋
液，那就更美味了。

文/片 本报记者 刘伟

糕点师傅四个步骤教您做月饼

美味又实惠，更有成就感动手

中秋节到
了，月饼作为
传统食品自然
不能少，看着
街面上形形色
色的月饼，价
格高不说，适
不适合自己的
口 味 还 不 一
定。因此不少
家庭选择在家
按照自己的口
味做月饼，既
能保证卫生安
全，还能体会
成功的喜悦。

本报记者
专门采访了凌
海大酒店糕点
师傅丁相云，
她推荐了一款
五 仁 脆 皮 月
饼，做法简单
实用。
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