咸蛋黄肉松青团和红豆沙青团的做法步骤
主食材：糯米粉130克，糖粉10克，粘米粉[就是大米粉]20克，猪油[没有的话可以玉米油代替10克。
配料：艾草泥[没有的话菠菜泥也一样]60克，咸蛋黄150克，牛奶100克，肉松125克，沙拉酱60克，豆沙适量。
步骤1:
咸蛋黄我是菜市场买的咸鸭蛋自己磕的，个人觉得比网上买的真空的要好一些 你们自己看吧，喷上少许白酒180度烤五分钟左右 具体的你们根据自己烤箱实际情况来
步骤2:
烤好的蛋黄用手捏碎，我这个还好一点硬心没有 如果有硬心拿出来丢掉即可 不然会有腥味儿的
步骤3:
加上肉松，自己吃建议买好一点的 不要那种全是粉的
步骤4:
接着挤入沙拉酱，这个我用的是丘比的 你们可以选择自己喜好的口味
步骤5:
用手彻底抓匀揉成团
步骤6:
然后均匀的分成10等份，一份大约30g左右,多一点少一点都没有太大关系的,新手不建议太大,为啥呢怕你包不好........ 搓圆盖上保鲜膜，防止变干
步骤7:
正好前几天做蛋黄酥炒了豆沙馅儿,你们可以买现成的 但是自己做的话甜度可以控制一下不会那么甜
步骤8:
豆沙馅儿我分的大概是40g左右一个,因为豆沙没有咸蛋黄蓬松,你们也可以一半豆沙一半蛋黄也可以的 就是麻烦一点而已
步骤9:
艾蒿网上买的,很便宜,十几块钱买了一大箱 收到还挺新鲜,这还是我冰箱里放了两天的样子
步骤10:
我们只要最嫩的地方和叶子 死掉的部分和根茎直接丢弃掉 这样成品才会更好看
步骤11:
给你们看一下好嫩是不是,不要舍不得丢弃 做不完的可以榨汁放冰箱冷冻可以放很久的
步骤12:
如果你买的艾叶已经有一点蔫掉的感觉的话水里泡一晚 全部又会精神抖擞
步骤13:
提前准备好冰水，煮过的叶子放在越凉的水里叶子就会越绿呀
步骤14:
锅里倒入稍微多一点的清水，因为我今天弄得菜有一点多 注意的是尽量不要用铁锅煮哦【降低叶子变黑的几率，虽然不绝对】我是用砂锅煮的 放入适量的小苏打，具体的也没有称过 水多艾蒿多的话就稍稍多一点
步骤15:
水开以后放入清洗干净的艾蒿 用筷子快速拨均匀，而且要快速不停的搅拌哦 保证每片叶子焯到水 露在外面没有焯到水的颜色会深一些 有些还会氧化变黑
步骤16:
时间不能煮的太久，大概一两分钟左右，出锅以后先放到凉水里冲一下
步骤17:
然后马上放到刚才准备好的冰水里，用手拨均匀 彻底凉到就好啦
步骤18:
用手挤掉水份，不需要挤得太干，放入到榨汁机里 也可以放适量凉白开，觉得不好打的话 如果打算用泥的话打得越碎越好 打成泥状 【有原汁机最方便了】
步骤19:
糯米粉和粘米粉糖粉,放进一个大一点的容器内
步骤20:
加入猪油
步骤21:
刚才做好的艾叶泥倒进去
步骤22:
不黏锅里倒入牛奶,没有牛奶的话直接用水也行的哈,小火加热至边缘冒泡泡就行,牛奶太容易糊锅底别太大火
步骤23:
加热好的牛奶倒入到刚才的粉盆里,筷子先搅拌一会儿,慢慢的感觉没有什么干粉状态的时候 [这里其实可以预留一点牛奶,每家的糯米粉吸水量也不一样,水量也不会太绝对的]
步骤24:
就用手直接来吧,刚开始有点粘手,没事儿的揉一会儿就好了 如果揉了很久还是粘的话可以加入少许糯米粉进去接着揉 小心别放多了,太干了成品口感会硬一些,我们喜欢吃这个大部分的理由是软软糯糯的啊
步骤25:
好了以后分割成10等份,大概30g左右
步骤
26
:
取一个拿出来,其他的盖上保鲜膜防止变干,按扁边缘薄中间厚 取一个先前准备好的馅儿料放在中间
步骤
27
:
虎口慢慢往上收
步骤
28
:
底部记得捏紧哦,稍微整理一下形状 嗯哼这样就好啦
步骤
29
:
豆沙一样,直接包起来就行
步骤
30
:
蒸笼里垫油纸,然后均匀的摆进去
步骤
31
:
大火水烧开之后大概在蒸七八分钟左右的样子,不绝对哦 锅底厚的时间也要稍微久一些 好了以后焖三四分钟在揭开盖子 防止水滴在上面 但是也不能蒸太久,不然会有一点塌下去颜色也会变得深一些甚至变黑不好看
步骤
32
:
嗯哼这样就好啦
步骤
33
:
趁热在表面啥一层玉米油 别问别的油可以吗,最好别,有味道 玉米油是没有味道的,橄榄油也是可以的但是太贵啊
步骤
34
:
那我就不客气替你们先吃啦 还别说这个咸蛋黄口味的搭配这个味道还真的是赞
步骤
35
:
自己做就是实在啊,满满的全是馅儿
步骤
36
:
你们喜欢那个口味多一些呢,我还是喜欢豆沙的哈哈
步骤
37
:
记得及时盖上保鲜膜,今天我犯了一个不该犯的错误,加入艾叶汁儿的时候没留神挤得太干了,结果今天的颜色不是特别完美 你们榨好汁儿直接倒进去就行了
步骤
38
:
刚才剩下的艾叶一样加入小苏打的开水锅里焯一下 然后倒入到这样的密封袋里,没有的话就用别的可以密封的就行 袋子里装的是艾叶泥,所以打汁儿的时候建议水可以少一些 怎么说呢艾草泥做出来味道会更浓郁些,但是成品颜色不会那么均匀
步骤
39
:
这是汁儿,个人觉得成品颜色会更好看些,记得盖紧一些 不然冰箱里盖子会崩出去 放冷冻大半年是没有问题的 而且吧这个季节的艾叶是最嫩的,反正也不贵,一次多做一点
步骤
40
:
难熬的日子总会过去 不信你回头看看 你都已经在不知不觉中 熬过了很多苦难 余生很长 不必慌张
推荐阅读：
特色美食豆角焖面怎么做好吃
特色美食豆角焖面怎么做
步骤1:植物油炒豆角，加酱油翻炒步骤2:加盐和适量的水炖豆角步骤3:豆角半熟，加面条。查看更多
美食烧烤图片大全高清图片
美食烧烤图片大全高清图片
日本人热爱肉食，喜欢品尝肉的甜美原味，所以平常在家烤肉其实并不会像台湾烧肉店把肉都切成薄片烤，大多直接选择肉多又带点油脂的部位，如牛小排、猪颊肉、鸡腿肉，直接切成一口可以吃下的大小来烤，吃起来最过瘾。查看更多
番茄酱做什么美食
番茄酱做什么美食
番茄酱是怎样制作的原料就是番茄，首先我们把番茄上面划上十字道口，然后用热水浸泡一会去皮，然后把番茄切成小块后尽量剁碎，有打汁机的可以放入打汁机中，然后放入锅中熬制粘稠，然后放入冰糖，不怕酸的可以放入一些新鲜的柠檬汁味道会更鲜美，然后熬制十五分钟左右后冷却就可以了，做好后我们可以存放在玻璃罐子里可以保存的时间长久一些查看更多
美食早餐食谱大全及做法
美食早餐食谱大全及做法
稍煮一会后加入冰糖或白糖调味即可5、红枣杂粮粥原料：薏米麦仁糯米各60克红豆绿豆各50克红枣5个桂圆干8个莲子12个蜂蜜适量做法：薏米，红豆，绿豆，糯米，麦仁洗净，用水浸泡4小时桂圆干剥去外皮，莲子去掉苦芯，红枣洗净，锅中加水适量，加入原料大火烧开后换小火煮40分钟要注意哦：薏米，红豆，绿豆，糯米，麦仁在煮以前要用水浸泡4小时，这样会容易煮的，莲子中间的苦芯要去掉，如用电压力锅煮会更快查看更多
番茄酱美食做法
番茄酱美食做法
番茄酱炒鸡蛋。这种方法炒的鸡蛋，不仅颜色黄中透红，而且略带酸甜的口感，味道十分的鲜美，样子也十分的好看。做法很简单，那就是首先要嫩炒鸡蛋，不要发糊或变硬，在鸡蛋出锅前放上3-4条羹番茄酱，翻两下后马上出锅。查看更多
牛肉可以做什么美食
牛肉可以做什么美食
麻辣牛肉麻辣刺激，鲜嫩入味主要用到的材料有：牛腩400克，牛筋200克，铁棍山药300克，高汤1000克，胡椒3克，鸡粉5克，鸡精5克，白酒30克，葱姜10克，香辣水煮鱼底料50克，火锅底料30克，豆瓣酱15克，干辣椒5克，干花椒2克，八角5克，白蔻5克，桂皮3克，白糖5克，香菜梗30克，白蔻5克，大蒜100克，小米辣5克制作工艺：（1）首先将牛腩切块，牛筋对半切，山药切成块状查看更多
剩的炸酱能做什么美食
剩的炸酱能做什么美食
炒饭：用炸酱的油起锅,直接打入蛋,在锅内将蛋打散剩饭倒入翻炒几下,再倒入刚刚料盘底的菜汁炒到饭粒在锅边跳动后倒入菜料翻炒撒胡椒粉翻炒几下加入一匙酱油提高酱香味试咸度,若需要再增加咸度则再加入炸酱调味撒入葱绿,翻炒几下后,滴少许香油起锅 完成查看更多
适合中午吃的简单美食
适合中午吃的简单美食
新鲜果蔬中含有丰富的胡萝卜素、维生素C和维生素E。胡萝卜素是抗衰老的最佳元素，它能保持人体组织或器官外层组织的健康，而维生素C和维生素E则可延缓细胞因氧化所产生的老化。此外，这些富含膳食纤维的新鲜蔬果还能促进大肠健康，帮助排毒。查看更多
面条图片 美食
面条图片 美食
（3）再点击工具调节，提高照片的色温，让面条照片看起来更暖一些，橙色和黄色，增加照片的食欲。但是，背景黑色不需要变成暖色，所以点击页面上方的橡皮进入蒙版，对碗以外的地方进行擦除，使其恢复成原先的色彩。查看更多
美食面条做法大全视频
美食面条做法大全视频
材料：面条（生）1把、色拉油适量、凉拌汁适量、辣椒油1勺、生抽2勺、老抽1勺、白糖半勺、香油1勺、高汤适量、白芝麻适量、细香葱适量。查看更多
