早点摊最火的早餐
1.手抓饼手抓饼是这几年才火起来的，其实不止早餐，一天到晚都可以吃到。这种饼子和其他的不同，饼子不是现做的，而是已经做好形状后冷冻好的饼，点了之后放到锅里加热，把手抓饼煎到两面金黄酥脆后刷上一点酱汁，然后按照顾客的要求，打鸡蛋、加生菜、火腿之类的，加好之后卷起来放进袋子里就可以了。其实做法和食材都非常简单，我们自己在家里就可以做，但是大部分朋友早上为了多睡几分钟都宁愿都外面去买早餐。很多人觉得手抓饼荤素都有，营养均衡还不贵，自然而然的就常吃了。
2.煎饼果子煎饼果子也是现在比较常见的早餐了，面糊也分好几种口味，有杂粮和普通白面的面糊，点好之后老板会在一个灶台上倒上面糊，不一会就成型了，刷上酱汁，然后上面放上顾客点好的食材，基本上也是有荤有素，正常的就是一个鸡蛋一片生菜一片薄脆的标配，在加别的要多给钱，而且一个煎饼果子分量是非常足的，早上吃了可能到中午都不会饿，所以也是不少朋友的首选。
3.包子包子相对上面两种来说，做法要稍微复杂一些，基本上要提前几小时就开始做，不少早餐店老板都是说早上五点就起来开始做，因为包子和面需要发酵，不然做出来的包子不够松软。但是唯一的好处是，包子提前做好之后，顾客来了给钱就可以直接拿走，节省了双方的时间，而且包子的种类非常多，基本上什么口味的人都能吃，有辣的不辣的，荤的素的全都有，看个人喜好，赶时间的人吃包子还是不错的选择。
4.肉夹馍这类食物估计早上吃的人比较少，因为肉比较多，现在大部分人都追求早上吃的要清淡一些。但是肉夹馍相对上面几种营养要更丰富，如果是出体力活比较多的吃肉夹馍肯定是最好的选择。提前腌制好煮熟的肉切成末放在旁边小盆里，然后开始烤饼子，饼子烤好之后用刀把中间划开，放入肉末，有牛肉的猪肉的，然后再放上顾客需要的调料即可，做法也是比较简单的，这个馍营养是非常足的。
5.韭菜盒子韭菜盒子相对来说分量大，价格便宜，但是不少上班族不爱吃是因为韭菜的味道比较大，虽然好吃但是吃完嘴里都是韭菜味，不少人接受不了。韭菜盒子的做法也非常简单，和好的面里面放上韭菜鸡蛋馅，扯好形状之后丢进油锅就开始炸，炸到两面金黄后就可以捞出来了，不过油分比较大，口味清淡的人不爱吃，但是胃口小的朋友一个韭菜盒子基本上就能吃饱了。
