100种简单早餐蒸类
一、包子
第一步：首先准备一个南瓜清洗干净之后切成细丝，再来准备一根胡萝卜清洗干净之后切成细丝将它们装入碗中，加入一勺盐腌制10分钟。
第二步：碗中打入2个鸡蛋搅成鸡蛋液，锅中倒入油，将鸡蛋液倒入锅中搅成鸡蛋碎，然后盛在碗中放凉备用。
第三步：将腌好的南瓜和胡萝卜用清水清洗干净之后用手攥干里面的水分放在一个盆中，不清洗的话会很咸，把鸡蛋碎也倒进去，然后倒入适量的生抽和蚝油，一勺五香粉和一勺食用油，搅拌均匀，大家可以取一小点尝一下馅料，根基自己的口味来放盐，最后放入一把虾皮提鲜，搅拌均匀之后馅料就做好了。
第四步：准备适量的饺子皮，用擀面杖将饺子皮正反面都擀一下，擀成透明的状态就可以了，饺子皮全部擀好之后包入馅料，像包包子一样将它包起来，全部包好之后将它们放在蒸笼里，蒸笼里提前铺上一层打湿的笼布防粘。
第五步：锅中烧一锅开水，将笼屉放在锅中开大火蒸10分钟左右，10分钟之后关火，焖2-3分钟之后打开盖子，鲜香美味的水晶小笼包就这样做好了。皮薄馅大，不揉面，不醒面，做法非常的简单，吃不了的可以放在冰箱里，想吃的时候只需加热一下就可以了，几分钟就能搞定一家人的早餐。

正月，多吃此菜，仅8毛钱一斤，高钙高蛋白，包成包子超级鲜美，这就是我带给大家的南瓜包子的做法，大家也是这样包包子的吗？用这种方法包包子既简单又好吃，不揉面，不醒面，简单一蒸10分钟出锅，早餐必备，比出去买早餐还要快，馅料也是非常营养鲜美的，高钙高蛋白，，喜欢的吃包子的朋友们可以照着这个方法做起来，懒人版的早餐，不揉面，不醒面，简单一蒸鲜香美味，10分钟出锅。
