100种简单好吃发面主食
主食一：吐司小披萨

这是孩子们特别爱吃的食物之一，吐司面包片上面刷上蕃茄酱，放上豌豆、玉米、香菇、胡萝卜和虾仁，再放上马酥里拉奶酪，烤箱200度12分钟就烤好了。特别简单还特别美味。吐司边边是脆的，中间是软的，有菜有奶有肉，吃两个绝对饱了。喝一杯牛奶就很好了。
主食二：抱蛋煎馄饨

馄饨这样做，比煮出来更好吃，而且增加了鸡蛋，营养也更丰富了。平底锅预热，放上馄饨小火煎，稍后往锅里加半碗水，盖上锅盖利用水蒸气把馄饨蒸煮至熟，开锅让水汽散尽，再往锅中倒入加了细盐的蛋液，煎至鸡蛋定型后就可以出锅了，尽可能用中小火操作，避免煎糊。出锅后搭配喜欢的酱汁一起吃，非常美味。
主食三：生煎椒盐花卷

平常我们吃的花卷都是蒸出来的，今天这个是煎出来的，因为有脆底，吃着更香，孩子们也都特别喜欢。做法也很简单。发好的面团擀成大片，放上油和椒盐，折叠成三层，改刀成小剂子，再扭成花卷，放在平底锅中生煎至熟，煎法跟抱蛋馄饨有点类似，煎的过程中要加一碗水，利用水蒸气把花卷蒸熟，单单靠煎对锅的要求特别高，也可以完成但不如加水更方便。
主食四：火腿米发糕

把传统的甜味儿米发糕改良成咸味儿的，家人都比较喜欢吃。把220克水和粘米粉150克、高筋面粉50克、糖15克、盐3克、酵母5克、色拉油10克一起放在大碗中拌均匀发上，头天晚上做好，早上起来把切碎的火腿和蔬菜粒放在发好的面糊中拌均匀，分装在纸杯或者刷了油的小碗中，上笼蒸20分钟就好了，咸香松软，非常好吃。
主食五：肉末酥饼

孩子很喜欢吃各种饼子，晚上把面团和好，早上起来直接做挺简单的，卷上肉末放平底锅或者饼铛中烙熟就可以了。材料很简单，就是面粉200克、水135克、盐2克、小葱、肉末、色拉油、生抽。面团用烫面面团，肉馅用盐小葱和生抽调味，把面皮擀开，卷上肉馅，再擀成饼子，在平底锅中烙熟就可以了。有饼子的时候我喜欢打豆浆，或者煮稀饭，再配上凉拌菜，吃着很美。
