土家酱香饼怎么做步骤
土家酱香饼是湖北省恩施的一种独特的小吃，又名“东方披萨”，其原材料中有小麦粉、豆瓣酱、甜面酱，虽然材料不多，但其需要烘烤技巧，才能做到色香味俱全。如今，土家酱香饼已不是恩施独有的小吃了，在武汉的早点摊上也随处可见土家酱香饼。那么土家酱香饼怎么做步骤你知道吗？
土家酱香饼怎么做步骤
准备食材
面粉300克，甜面酱3勺，郫县豆瓣酱3勺，耗油半勺，生抽半勺，孜然粉10克，八角2个，香叶2片，骨头汤半碗，白芝麻15克，盐、油、葱适量
做法
1、食材准备好之后，开始和面，用温水和面并将面揉成团，在面团上加一勺食用油，然后把油充分揉进面里，然后醒面30分钟;
2、在醒面时我们可以制作酱料，在锅里倒入适量的油，烧热之后加入3勺甜面酱，三勺郫县豆瓣酱，半勺耗油，然后不停翻炒，直到炒出香味，然后再把半勺生抽倒进去继续翻炒，再往里加入半碗骨头汤、八角和香叶，小火慢熬直到变浓稠即可
3、把孜然粉，白糖和辣椒粉倒进去搅匀，最后加上葱白就可以出锅。
4、把醒好的面团擀成饼，在上面刷上一层油，再把面卷成团，之后再擀开;
5、在锅里倒上油，把饼放进去烙，两边都煎至金黄后，在上面刷上酱料，塞上葱花和芝麻，盖上盖子焖两分钟即可盛出食用。
酱香饼的营养价值
面粉中所含营养物质主要是淀粉,其次还有蛋白质、脂肪、维生素和钙、铁、磷、钾、镁等矿物质,以及少量的酶类。
小麦经磨制加工后,即成为面粉,也称小麦粉。面粉富含蛋白质、碳水化合物、维生素和钙、铁、磷、钾、镁等矿物质,有养心益肾、健脾厚肠、除热止渴的功效。
全麦粉营养最高。过去由于口感特别而较少问津,但近年来,丰富的营养价值被逐渐发掘出来:全麦面粉含丰富的维他命B1、B2、B6,烟碱酸,钙、铁、锌等微量元素。全麦粉也得到了许多人的青睐。可以说,全麦粉是目前市场上几种常见面粉中营养价值最高的面粉。
土家酱香饼的宜忌人群
1、哪些人不能吃面粉
通常情况下对小麦或者是面粉具有过敏情况的人群是不能够食用的。长期便秘者不宜过食面粉类食物,会加重便秘,胃肠蠕动慢者也不宜过食精面粉,体质湿热者宜少食面条。
2、面粉的适用人群
一般人皆可食用,偏食者尤其适合食用。
通过以上了解，土家酱香饼怎么做步骤大家学会了吗？其实，大家只要按照上面的步骤来制作，一道美味的特色小吃就大功告成了。
