追剧必备！自制烤面筋教程
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✨劲道Q弹！比外面买的还好吃！✨
═══════════════════
所需食材
• 高筋面粉：300g
• 清水：150ml
• 盐：3g
• 孜然粉/辣椒粉/白芝麻：适量
• 蒜蓉辣酱：2勺
• 食用油：刷表面用
制作步骤
第1步：将面粉和盐混合，慢慢加入清水揉成光滑面团，静置30分钟醒发
第2步：面团醒发后，搓成细长条，切成小剂子，缠绕在竹签上
第3步：用清水反复搓洗面团，洗去淀粉，留下面筋
第4步：将面筋条绕在竹签上，拉长形成螺旋状
第5步：沸水下锅煮5分钟定型，捞出过凉水
第6步：表面刷油，送入烤箱200度烤10分钟
第7步：出炉后刷上蒜蓉辣酱，撒孜然粉、辣椒粉、白芝麻，开吃！
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小贴士
• 面团要揉至光滑，醒发充分口感更好
• 搓洗时要有耐心，洗到水清为止
• 烤制时观察上色情况，适时翻面
• 酱料可根据个人口味自由搭配
═══════════════════
🥰 喜欢的话记得点赞收藏哦！
关注我，每天分享好吃又简单的美食~
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