葱香小油饼怎么窍门好吃又简单（难怪这么香）
葱香小油饼怎么做好吃
主食材：面粉250克，葱花适量。
配料：盐3克，开水70克，凉水90克，猪油1勺，热油2勺。
步骤1: 葱香小油饼怎么做好吃
碗中放250克面粉、3克盐，分次加入70克开水、90克凉水搅拌成面絮
步骤2: 葱香小油饼怎么做好吃
在面板上揉搓饧面1小时
步骤3: 葱香小油饼怎么做好吃
1勺面粉、2勺热油搅拌均匀，加1勺猪油调好油酥
步骤4: 葱香小油饼怎么做好吃
饧好的面分成三份
步骤5: 葱香小油饼怎么做好吃
其中一份擀成长方形，抹上油酥，撒上葱花
步骤6: 葱香小油饼怎么做好吃
像叠扇子一样，叠起来，中间压一下，再撑长一些
步骤7: 葱香小油饼怎么做好吃
从一头卷起来，卷好饧20分钟
步骤8: 葱香小油饼怎么做好吃
将揉好的面团擀成薄饼
步骤9: 葱香小油饼怎么做好吃
锅中刷油，放入饼皮，煎至两面金黄即可
推荐阅读：
1.香煎芝麻薄饼怎么做好吃制作方法和材料 一种特别薄很脆有芝麻的煎饼 -夜宵
2.呷哺呷哺番茄火锅饺子的做法技巧怎么做好吃-夜宵
