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1、【韭菜鸡蛋包子】
所需食材：
普通面粉400克，黑全麦面粉100克，酵母5克，白糖1勺，无铝泡打粉2克，韭菜400克，鸡蛋2个，虾仁适量，盐3克，生抽3勺，水发木耳适量
做法：
1.发面。将普通面粉和黑全麦面粉混合，再放入白糖和无铝泡打粉混合均匀。酵母用温水溶化开再和面，揉成光滑的面团，盖上盖子放温暖处发酵至2倍大。
2.利用面团发酵的时间制作馅。食材都准备好，木耳用温水提前泡发，切碎。鸡蛋摊好成小块。虾仁切成小丁备用。
3.韭菜择洗干净，切成小段。这一步不要太提前做，韭菜最好是包包子前再切和拌馅。一来可以防止韭菜出汤，二来防止韭菜氧化影响口感味道。
4.将切好的韭菜，虾仁，木耳和鸡蛋放入容器，先倒些食用油拌匀。再加入生抽和盐拌匀。
5.发酵好的面团在案板上揉一揉排气。
6.把面团搓成长条，切成稍大点的面剂，擀皮。包子皮擀皮有讲究，中间厚四周稍薄。皮一定要有厚度，薄了包子就容易发不起来，出现死皮几率大。
7.包子皮中包入适量的馅。大家根据自己的手法来包就好。
8.锅中放入适量的凉水，将包好的包子生坯码在屉上。包子生坯之间要留有一定的空隙，免得二次发酵蒸好后粘在一起。二次醒发15分钟。开火，大火烧开上汽后再蒸15-20分钟，关火。包子蒸好后不要马上开盖子，焖3-5分钟再打开，可以防止回缩死皮。

2、【早餐薄饼】
所需食材：
普通面粉，开水
做法：
1.取适量的面粉，普通面粉就可以。倒入开水，边倒边搅拌成絮状，再揉成光滑的面团。静置两三分钟。
2.案板上撒些干面粉防粘，取适量的面团，擀成薄饼。
3.平底锅中小火烧热，倒些油，放入擀好的饼，烙至两面金黄成熟就可以。不放油也可以，一样柔软好吃。烙好的饼柔软劲道，卷菜卷肉都可以。直接吃也好吃。

3、【煎饼】
所需食材：
面粉2碗，鸡蛋2个，清水，豆瓣辣酱，洋葱丝，火腿片，生菜，辣白菜，黑芝麻
做法：
1.提前准备好食材，豆瓣辣酱中放适量的清水调匀。
2.容器中先放水，水量根据需要放就可以。然后再放面粉，面粉一点点放，搅成面糊。面糊是比酸奶较稠的状态。
3.平底锅刷一层食用油，全程中小火，烧热后倒入面糊，用铲子摊开至面糊凝固。
4.表面打入一个鸡蛋，同样用铲子将鸡蛋摊开，覆盖住煎饼，撒些黑芝麻。
5.鸡蛋半凝固后就可以翻面了。根据个人口味，刷些豆瓣辣酱。
6.放入洋葱丝，火腿片，生菜，借助铲子卷起来就可以了。卷入的菜啊肉啊的，可以根据自己的喜好添加哦。

4、【窝头】
所需食材：
玉米面350克，糯米粉50克，红枣适量
做法：
1.将玉米面和糯米粉放到面盆中，混合均匀。加入糯米粉是为了让玉米粉增加粘性，口感也会更细腻，但糯米粉的量不宜过多。
2.混合好的粉中加入开水，边倒水边用筷子搅拌，最后和成一个软硬适中的面团。
3.红枣洗一洗，去核切成小丁。
4.将切好的红枣丁倒入面盆中揉一揉，将红枣粒揉进面团中。
5.将面团分成大小均匀等的小剂子，先揉成球状，再借助大拇指整成上小下大中间空的圆锥状。
6.锅中放入适量水，放入窝头，烧开后蒸20分钟出锅即可。

5、【腊汁肉夹馍】
所需食材：
腊汁肉：五花肉 500克， 葱1根，姜 6片，干辣椒8个，肉蔻2个，草果1个，小茴香1小把，八角3颗，香叶3片，桂皮1块，花椒1小捏，生抽2勺，老抽2勺，盐3克，冰糖3克，料酒3勺
馍：面粉200克，酵母2克，温水100克左右，玉米油1小勺，泡打粉1克，香菜，辣椒适量
做法：
1.五花肉洗净，用冷水泡半个小时，切成方块，不要太小。
2. 准备香料。锅中放少许油，凉油下入香料，小火炒出香味后放入五花肉，煸炒至肉微黄变色。
3.加入热水，水量没过肉块约4厘米。加入生抽，老抽，料酒，盐，冰糖，大火烧开后转小火炖2个小时左右。用筷子可以插入肉块，剩下少量汤汁后关火，肉浸在汁中浸6个小时以上，再加热食用。
4.酵母放入温水中溶解后加入玉米油混合，用来和面。
5.将酵母水加入面粉中和成面团，发酵至两倍大。
6.饧发好的面团反复揉几下，直至表面光滑，将面团搓成长条状。用手直接分成小剂子。再将小剂子搓成长条状。将长条擀扁并卷起。卷起后竖着按扁并擀圆，厚度大约3厘米。
7.锅热后，不放油放入圆饼，小火，烙至中间鼓起，两面变色即可。腊汁肉夹馍夹肉的时候讲究“宁要肉等馍，不要馍等肉”，意思是肉切碎、剁好等着，馍一出炉立即趁热夹肉。肉中加入香菜和辣椒，切成小丁，肉夹馍中间割开，放入肉馅。

6、【香蕉馒头】
所需食材：
面粉，南瓜泥，白糖，酵母
做法：
1.南瓜去皮去瓤切成片，放蒸锅大火蒸15分钟左右，用筷子可以轻松按下为止。
2.蒸好的南瓜碾成泥，也可以用料理机打成泥更细腻，晾到温热。加入酵母和白糖，混合均匀。加入适量的面粉和成光滑的面团，发酵至2倍大。
3.另外取一个容器，将酵母放入温水中融化，温水的温度在30度左右，摸着是不烫手的温度。面粉中放入白糖混合均匀后，倒入酵母水和成面团后发酵至两倍大。
4.取出发酵好的面团，在案板上多揉一会儿排气。将两种面团分成大小均等的面团。先将白色小面团搓成两头尖中间粗的长条状，再饧发10分钟。这个面团不要大，小点没有关系。
5.取一小块南瓜面团，擀成小片。长度比白色香蕉心稍微长一些，宽度不要太宽，刚刚能卷住香蕉心就好，不要过宽。
6.白色香蕉心上刷一层食用油。
7.用南瓜皮裹住香蕉心，收口捏紧。收口的部分不要沾油，否则蒸的时候容易裂开。
8.除了收口，再捏出2条棱，两头捏出梗。
9.取一个碗，放些可可粉，加水调成糊。
10.用筷子或者是小刷子蘸些可可糊，涂到馒头表面。如果没有可可粉也可以不用涂哈。
11.将香蕉馒头坯放入蒸锅，二次饧发15分钟，上汽后蒸20分钟。关火后焖3分钟再出锅。

7、【黑全麦油条】
所需食材：
普通面粉200克，黑全麦面粉100克，酵母5克，盐2克，无铝泡打粉2克
做法：
1.将普通面粉和全麦面粉混合，再加入无铝泡打粉混合。这是无铝泡打粉，是可以放心食用的，如果没有也可以不放。
2.酵母放入温水中待融化后倒入面粉中，和成光滑的面团，醒发至2倍大。或者提前一天晚上将面团揉好，放入保鲜袋中，放入冰箱冷藏一夜，第二天早上用。完全没问题。这一步其实是让面团松弛的过程。
3.取出面团，案板上抹些油，将面团用手按成长方形的块。大约1厘米厚。用刀切成小段，不要太宽，大约1.5厘米。
4.取两个条摞在一起，用筷子在中间压一下，不能压得太紧，以免两条粘在一起。
5.锅中放适量的油，油温7成热放入剂子，炸至金黄捞出。
