早餐面点的100种做法
【韭菜盒子】

食材：面粉300克、韭菜1把、粉丝1卷、鸡蛋2个、虾皮1勺、开水180毫升、凉水60毫升、熟油3小勺、盐1勺、胡椒粉1勺、蚝油1勺。
做法：
1、馅料食材备好，韭菜提前洗净控水，粉丝用温水泡软。

2、面粉备好，放入1小勺盐拌匀，面粉多一半用180毫升的开水搅拌成面絮，少一半的面粉用凉水办成面絮，搅拌均匀后加1勺熟油。

3、揉和成面团，盖上湿布静置一会，韭菜提前洗净控水，切成小段，粉丝切下段。

4、鸡蛋2个打散后，入油锅炒成鸡蛋碎，韭菜碎，鸡蛋碎粉丝段倒入盆，家小勺熟油后搅拌匀，防止韭菜出水。

5、在加1小把虾皮，加盐，蚝油，胡椒粉搅拌均匀。

6、面团在案板上揉成长条，切成小剂子，擀成薄皮，在最下方入鸡蛋韭菜馅，两边对折，从下往上卷2折，韭菜盒子就做好了，依次全部做好。


7、电饼铛放少量油，放入包好的韭菜盒子，烙至底部金黄反面，烙至两面金黄即可。

【玉米面韭菜饼】
用玉米面来做一道韭菜饼早餐，不仅粗细结合有益肠道，1碗玉米面，1把韭菜，金黄酥脆，营养健康。

食材：玉米面150克、韭菜1把、鸡蛋2个、虾皮适量、胡椒粉1勺、盐适量、开水适量。
做法：
1、韭菜，玉米面，鸡蛋，虾皮准备好。

2、韭菜摘洗干净，控水切碎，韭菜中打入鸡蛋，放入虾皮，加盐，胡椒粉，搅拌均匀。

3、用开水烫玉米面，用手抓紧成块，不散开即可。

4、把玉米面放入电饼铛摊平，用手压实（喜欢吃脆的压得紧些，不喜欢吃硬的压得稍松点）。

5、把调好的菜馅倒入饼铛摊平，饼铛盖好，上下火，薄饼铛。

6、盖上盖子烙几分钟，底部定型，翻面，烙熟关火，取出切成块。

【米饭卷】
每次家里剩的米饭做炒饭，可是孩子不爱吃了，那我就换个花样出来，给他米饭卷，这样味道鲜美，而且营养价值还增加不少。

食材：剩米饭适量、用糯米饭做得更好吃，油条1根、生菜叶4片、肉松适量。
做法：
1、把剩米饭挑散，上蒸锅中蒸软。

2、生菜洗净，油条切两段，肉松备好。

3、卷帘底下铺上保鲜膜，把米饭铺上正方形形状，撒上肉松。

4、放入放上生菜叶，油条，开始从下往上卷，卷的时候注意不要把帘子卷到饭里，要一边卷，一边往上拉竹帘。卷好后用力握几下。

5、固定形状，防止切的时候变形散掉，然后切成自己喜欢的大小段。

【炒馒头丁】
炒馒头是我很喜欢的一种早餐吃法，花个不到10分钟就能做好一份香喷喷的早餐，再配上一碗粥或一杯豆浆，既简单又好吃还营养。

食材：大馒头半个、鸡蛋2个、香葱几根、盐和孜然粉少许。
做法：
1、半个馒头，几根小葱，2个鸡蛋准备好。

2、馒头先切片再切成丁，鸡蛋两个加少许盐打散，葱切小段。

3、打散成蛋液放到馒头丁里，让馒头丁均匀地裹上蛋液。

4、锅里倒入拌好的馒头丁翻炒，直到每一块馒头表面都炒成金黄色，加入切好的葱段，再加少许孜然粉翻炒均匀就可以出锅了。

【鸡蛋煎饺】
自从我学会了这道鸡蛋煎饺的做法，每次家里吃饺子，我就多做一些，孩子早晨上学，就搭配鸡蛋煎给他吃，孩子爱吃，妈妈省事，营养又简单。

食材：速冻饺子1盘、鸡蛋2个、熟芝麻少许，小葱2根。
做法：
1、适量速冻饺子，2个鸡蛋，3根小葱，少许熟芝麻准备好。

2、将鸡蛋打入碗中加盐，充分搅打均匀，小葱洗净切葱花。

3、平底锅中刷上少许油，将饺子平铺在锅中，小火煎至底部金黄，倒入水没过饺子的一半，盖锅盖焖五分钟左右。

4、饺子表皮呈透明状，锅中的水快烧干时，将打散的鸡蛋液顺锅边倒入。

5、继续盖上锅盖小火慢煎蛋液快凝固时撒芝麻葱花即可。

【葱油饼】
想吃葱油饼太容易，两三下就出锅，比买的香，配上小米粥，一碟叠小菜，一切搞定，吃的满满地饱足，香软又多层，凉了也不发硬。

食材：面粉500克、开水180毫升、凉水100毫升、香葱几根、椒盐适量。
做法：
1、面粉里倒入180毫升热水，把多一半的面粉用筷子拌成大片雪花状，再用冷水加入，拌成面絮。

2、再加入少许食用油，揉成光滑的面团，烙饼的面团和的要稍软一点，晚上和好面团表面抹上食用油装入食品袋，放入冰箱冷冻起来，第二天早上用。如果平时做的，盖上保鲜膜，静置十来分钟就可以做了。

3、准备椒盐，准备食用油，把小葱洗净控干水分，切成细一点的葱花。

4、案板上抹油，取出无需揉面，平均分成几份，取一个小面剂子，擀薄，抹上一层食用油，撒上少许椒盐，再撒上香葱末，在饼上切一刀，从一头卷起来，收口处捏紧。

5、放在案板上，用掌心按扁，再次擀薄，把平底锅小火烧热刷上少量油，然后把饼放入锅中，小火开始烙制，再在饼上面淋少许油，用刷子刷匀，这样做锁住饼的水分，饼烙的不会干，盖上盖子烙半分钟。

6、饼烙一面微黄后，翻面继续烙另一面，饼就熟了，大约烙1~2分钟，用同样的方法把剩余的饼烙完就可以开吃了。

