学生简单早餐做法大全窍门
【炒米粉】
炒米粉是大众朋友们特别喜欢吃的一道美食，无论当早餐还是当主食都非常的受欢迎，好吃美味，营养又不油腻哦！

1、首先准备适量的米粉，干的湿的都可以，今天我准备的是湿米粉1斤，就不需要提前浸泡了。
2、炒米粉需要准备香葱，香葱切葱花备用。再准备一些猪肉切成肉丝备用，适量的小白菜切成段。再准备2个鸡蛋打入碗中搅散。
3、锅热加入食用油，油热先把鸡蛋放入锅中炒一下，炒好后盛出备用。接下来再把肉丝倒入锅中炒一下，肉丝炒香后加入少许绿豆芽，翻炒均匀后加入米粉，加入盐、生抽、酱油、上色快速翻炒均匀，米粉炒至上色均匀后加入小白菜，小白菜断生后加入葱花快速翻炒均匀就可以出锅啦！
【鸡汤面条】

1、准备半只鸡洗净后剁成小块，再次把剁成块的鸡洗净备用。
2、锅中加入少许油烧热，放入姜片20克，加入鸡块，快速把鸡块翻炒均匀，再加入少许料酒，翻炒2分钟左右关火。
3、捞出鸡块把油滤出放入压力锅中，再加入拍碎的生姜30克，盐适量、适量的纯净水，盖上盖子来煲汤，这个汤可以提前做好，放入冰箱冷藏，第二天早上直接拿出来煮面条就可以了。
4、第二天鸡汤加热后准备一个盆，加入盐、鸡汤、鸡肉、葱花加入煮好的面条，新鲜面条或者是龙须面都可以，再加入几片煮熟的青菜叶子，鸡汤面就做好了。
【萝卜猪肉鸡蛋馅包子】
这种馅的包子是我家孩子和老公最喜欢的一种馅料，包子店里也买不到这种馅，因为有猪肉还有鸡蛋大家都会觉得很奇怪，但是味道确实很赞，并且营养也比较丰富，如今的萝卜一年四季都有的卖，所以我家经常会做这种馅的包子，一次做的多了可以放入冰箱冷冻，早上时间比较紧张，用压力锅提前一晚上把粥预约上，第二天早上包子一加热，再搭配点煮鸡蛋或者水果，简单美味的早餐就完成啦！

1、准备面粉500克，加入酵母粉4克加入温水280毫升，下手揉成光滑面团发酵两倍大。
2、青萝卜刮成丝加入盐，腌制10分钟左右。碗里打入4个鸡蛋搅散备用，平底锅内刷油，鸡蛋摊成蛋皮后切成条备用。
3、腌过的萝卜丝水分稍微挤一下，然后简单的切两刀，不宜切太碎。提前泡发一些粉条切碎，再把提前泡好的木耳切成丝。准备一把小香葱切成葱花备用。
4、锅热少放点油，再加入五花肉馅，把肉馅炒出油，炒出香味，再加入一些生姜沫，来一点酱油炒至上色，再加入萝卜丝、木耳翻炒均匀，然后加入粉条、鸡蛋再来调味，加入盐、花椒粉、包子料、葱花菜和调料翻拌均匀盛入盆中冷凉备用。
5、面团发好后取出分成大小相同的剂子，把小剂子揉光滑，擀成圆形。然后再包入馅料，最后捏成包子即可。
6、包子包好后再次醒发15分钟左右，然后冷水上锅蒸，从冒烟气时开始算起，大火蒸15分钟，最后关火后再焖5分钟就可以出锅啦！、
【土司披萨】
简易版的土司小披萨，孩子非常喜欢吃，食材简单，早起15分钟就能做好，搭配上一盒牛奶或者酸奶孩子也吃的美滋滋的，最重要的是好吃又营养孩子比较喜欢吃。

1、准备食材土司面包、胡萝卜、玉米粒、青红彩椒、芝士、烤肠

2、胡萝卜和烤肠切成丁，彩椒切成小段备用。
3、锅中少放一点油，把胡萝卜和玉米粒放入锅中翻炒1分钟就可以盛出备用。
4、烤箱调到180度，选择上下火提前预热5分钟。然后准备烤盘铺上一层锡纸，
5、放入土司片，然后刷上一层披萨酱，接下来洒上一层芝士，再放入所有的配菜铺均匀，最后再洒上一些芝士，把烤盘放入预热好的烤箱烤制8分钟美味即成。

【烧卖】
用糯米做的烧卖，外皮筋道，里面鲜香美味，一次可以多做一些放入冰箱冷冻，早上吃的时候一加热就可以了。

1、先准备200克糯米用温水提前浸泡2个小时，这样做是为了节省蒸的时间，糯米泡好后洗净水分控干一下，倒入蒸布上凉水上锅大火蒸，水开后转中火蒸20分钟左右。

2、准备面粉200克加入盐增加面粉的筋性，加入凉水100克来和面，搅拌成絮状后下手揉成光滑一点的面团，封上保鲜膜松弛15分钟。
3、胡萝卜先切成条再切成丁，提前泡好的干香菇切成丁，锅里加油烧热，油热后放入葱白爆香，炒出香味后加入猪肉馅280克，猪肉炒至变色炒出香味后加入香菇、胡萝卜，加入料酒去腥、盐、蚝油提鲜、最后倒入糯米翻版均匀关火备用。


4、面团松弛好后，先再案板上洒上干淀粉防止粘连，面团直接搓成长条，分成小剂子，按扁后擀薄，包入炒好的馅料，用虎口把它收紧，不用封口，上下捏紧，不要散开即可。

5、凉水上锅蒸，水开后蒸一分钟来定一下形状，如果不急着吃可以先取出放凉后直接放入冰箱冷冻，第二天吃的时候也不需要解冻开水上锅蒸10分钟就可以出锅啦！形状保持的比较完美，并且不会散，一点也不影响口感。

