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	4  原料及要求
	4.1  原辅材料
	4.2  要求

	5  制作工艺
	5.1  浸泡
	江米用常温自来水浸泡4至6h。
	5.2  蒸制
	浸泡好的江米淘洗干净，铺上屉布，旺火上屉蒸1h取出放入盆中，倒开水3000g；盖上盖浸泡15min，
	大米面上蒸箱蒸40min晾凉备用。
	5.3  制作馅料
	将山楂糕切成黄豆粒大小的丁，蜜饯青梅切成绿豆粒大小的丁。芝麻仁用小火炒至金黄色晾凉备用。将山楂糕丁、
	5.4  制江米团
	将蒸好的江米面辅以大米面反复折叠3至5次使其上劲。
	5.4.2  搓条
	将叠好的面团搓成直径为4cm的圆筒。
	5.4.3  下剂
	揪30g/个的挤子，按成圆饼状。
	5.4.4  成型
	一手托着江米皮，一手放入馅料20g,双手合拢，将其包成圆球状，撒上熟大米面避免粘连，摆盘即可。

	6  出品质量要求
	6.1  色泽
	6.2  口味
	6.3  质感
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