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	A.2.2.5　抿馅：取约8 g馅料填入山楂内，用右手拇指肚抿馅，确保馅料与山楂边缘充分接触、表面光滑，底部留10 
	A.2.2.6　沾坚果（如需）：将抿好馅的山楂按顺序黏附坚果，放入盘中摞好，不超过3层。
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	A.2.3.3　放核桃：取整个核桃仁，对角倾斜放入山楂内，用右手拇指将核桃仁摁入山楂肉，确保核桃仁与山楂充分接触。

	A.2.4　糯米夹心糖葫芦
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	A.3.2　熬糖：电磁炉开9档加热，熬至糖水粘稠时晃锅，避免熬煳；继续熬至糖水呈微黄（焦糖色）、无大气泡。
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	A.3.4　蘸糖：保持电磁炉1档，抬起糖锅倾斜，使糖水接近锅边缘，将糖葫芦整串二分之一浸入糖中，旋转糖葫芦后，再
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