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需要准备的材料：

面粉(家用饺子粉即可)，
糕粉(糯米粉)，凉开水，食用油
(花生油最好)，糖浆，瓜子仁，
青红丁，花生，南瓜仁，黑芝
麻，南瓜仁，冬瓜糖。

步骤：

1 烤面
将面粉在托盘中铺平，放

入烤箱烤 20 分钟左右，面粉
烤至微黄，取出放凉。(家中没
有烤箱的朋友也可以将面粉
放入锅中翻炒 15-20 分钟，将
面粉炒 熟。)
2 加糕粉

将烤熟的面粉用筛子筛
过，拌入 50% 的糕粉，搅拌均
匀。

在拌好的面粉中加入 7%

糖浆和 3% 的花生油，拌面、揉

面，放在一边静置 1 小时左
右。
3 拌馅

将花生仁、南瓜仁、黑芝
麻、冬瓜糖、南瓜仁、青红丁压
碎，加入 50% 的凉开水和 50%

的花生油搅拌均匀。
4 包月饼

用手把醒好的面分成一
个个的小团，捏出碗状的皮。

月饼馅用模子(或手)捏成

相应大小的团状。
取一个皮，放入一个馅

团。
从下往上推，直至包裹住

全部的馅，最后把口收严实。
模子里倒入些面粉，放入

月饼坯子轻轻按扁。
压出月饼来。

5 烤月饼
放入烤盘里，烤 15-20 分

钟即可出炉。

自制五仁月饼，美味过中秋

自自己己烤烤制制的的才才叫叫香香呢呢

本报 9 月 16 日讯(见习记者 许
妍 通讯员 刘琳） 热衷网购的年
轻人早已经把购买食品类商品看作常
事。岚山工商的工作人员提醒消费者，
网购历来是产生消费纠纷比较多的一
种购物方式，网购月饼要谨慎。

由于网购形式的特殊性，消费者
无法直观商品本身，只能通过图片或
文字表述，间接地对商品进行了解，
存在的问题无法及时发现。在网络购
买月饼时要注意：尽量选择一些信誉
度高，交易量大的网站。选择信用积
分高、卖家评价好、商品品牌大、交易
笔数多，承诺“七天无理由退换货”和

“正品保障”的网店进行交易，并问清
是否有质监部门的 QS 食品质量安
全市场准入标志。

网购月饼一般通过快递寄送，国
家早在 2009 年 6 月开始实施的《食品
添加剂使用标准》规定，月饼制作禁
用多种食品添加剂，月饼的保质期变
短，特别是一些海鲜、果蔬类馅料月
饼在运输中应冷藏，而大多数运输公
司无法根据产品的实际要求进行运
输，一般的长途运输很容易造成营养
流失甚至变质，所以，网上订购时需
要注重质量，货到当面验收。

部分网店利用正规品牌的月饼
拍摄“实物图”、“细节图”来博取消费
者的信任，并打着“中国十大月饼品
牌”等旗号吸引眼球，将“山寨月饼”
欺骗消费者。还有一些一些网店利用
消费者的这种心理以“厂家直销”、

“自产自销”“纯手工制作”为噱头，兜
售馅料来源不明、包装防尘不规范、
卫生条件无保障以及生产日期、保质
期、配料表等信息无标注或标注不清
的月饼。

消费者在网上购买的月饼如果
有质量问题，由于种种原因，出现维
权难得问题，提醒消费者在网购月饼
时要注意对网页、聊天记录、支付凭
证等等这样一些相关的网页做好截
留保存，最好还要索要发票等等一些
票据，如果出现问题可以备齐相关的
证据向工商部门进行投诉。

文/片 本报见习记者 许妍

放入烤箱烤 20 分钟左右 月饼馅用模子(或手)捏成相应大小的团状

模子里放入月饼坯子轻轻按扁，压出月饼来 烤熟后的成品

又到月饼飘香
网购需谨慎

自制五仁月饼，美味过中秋。自己烤制的才叫香呢。
用面粉(家用饺子粉即可)，糕粉(糯米粉)，凉开水，食用油(花

生油最好)，糖浆，瓜子仁，青红丁，花生，南瓜仁，黑芝麻，南瓜
仁，冬瓜糖，在家就可以做出来啦。
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