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欢迎各规格的宴席、独立雅座包间预定

11333 Woodglen Dr Rockville, MD 20852

每天中午点心推车服务，港式点心，任君选择

大华府地区大华府地区
最富丽堂皇的大酒楼最富丽堂皇的大酒楼

全天候免费提供停车位（汉宫正门斜对面停车场）
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正月十五吃汤圆，5种做法，甜的咸的，个个都很好吃

正月十五闹宵，北方人吃元宵，南方
人喜欢吃汤圆。汤圆做法也是很简单的，
只需一碗糯米粉，馅料主要以花生、芝
麻、核桃、植物油，营养健康又美味。

汤圆有很多种做法，油炸、水煮、油
煎、蒸汤圆，我个人觉得还是水煮汤圆，
做法最简单，易消化，所以吃着更健康。

超市买的速冻汤圆，煮起来也很方
便，喜欢动手制作美食的小伙伴，可以自
己在家包汤圆，今天分享 5种不一样的做
法，咸甜软糯，百吃不厌。

【会拉丝的南瓜汤圆】
金灿灿的汤圆，好吃又拉丝，特别受

小朋友喜欢，连吃带玩吃了一碗，还说让
我再多做一些才过瘾。

材料：糯米粉100克，南瓜泥100克左
右，甜白豆沙馅 120克，马苏里拉奶酪 60
克

1. 糯米粉根据食用量准备好，南瓜去
皮去瓤切薄片上锅蒸，出锅后趁热碾成泥
倒入糯米粉中，因为糯米粉比较吃水不好
控制用量，可以预留一些南瓜泥；

2. 将糯米粉和南瓜泥混合在一起，揉
成较光滑的面团，看面团的状态来调整南
瓜泥的用量；

3. 揪一块鸡蛋黄大小的糯米团扔进开
水锅中煮1分钟，煮到透明状捞出；

4. 将煮熟的糯米团与大面团均匀地揉
在一起，可以防止包和煮的时候汤圆裂
开；蒙保鲜膜饧15分钟左右；

5. 利用饧面团的时候来处理一下内
馅：甜白豆沙馅称重分成 12份，每个约重
10 克；马苏里拉奶酪由于是切好丝的成
品，想成团有点难度，在室温下等几分钟
可团成小球；最后再将饧好的南瓜糯米团
称重分成 12等份；全程都要用保鲜膜盖住
面团，防止水分蒸发开裂；

6. 取一个白豆沙球，拍扁，将马苏里
拉奶酪球放在上面；

7. 用包汤圆的方法将奶酪包在里面，
封口捏严；12个内馅球依次处理；

8. 取一个南瓜糯米球拍扁，尽量拍大
一点儿，将内馅球放在上面；

9. 左手托着皮子和内馅逆时针转，右

手的虎口向上将面皮拢起来，封口处捏
严；其它几个依次处理；

10. 煮锅中烧开适量水，将汤圆入锅
中，用勺子不时推动水转起来，防沉底粘
锅，煮 2、3分钟后即可捞出食用。因为汤
圆较大，为了吃出并看到其中的马苏里拉
奶酪拉丝，所以建议用筷子，吃一半留一
半，才能感受到拉丝的乐趣。

【黑芝麻汤圆】
传统的黑芝麻汤圆，细腻香甜软糯，

咬一口唇齿留香，大人孩子都喜欢。
材料：糯米粉 200克，凉水适量，生

黑芝麻160克，白糖65克，猪油65克
1. 三种主材准备好；
2. 生的黑芝麻用料理机打成粉末；
3. 黑芝麻粉中加入白糖、猪油；
4. 抓捏均匀成团状；
5. 将黑芝麻馅分成 15 克一个，搓成

球，盖保鲜膜防止水份蒸发；
6. 糯米粉加凉水混合均匀，糯米粉和

水的比例约为100：90；
7. 用手揉成光滑的糯米团；
8. 将糯米面团和黑芝麻馅料各分成 18

等份；
9. 取一个糯米面团，用手拍扁后捏出

圆形，放一个黑芝麻馅在上面；
10. 左手大拇指轻轻按住芝麻球，右手

边转边用虎口将皮往上搓，封口；
11. 所有的皮子和馅料都处理好，如果

当时不煮，要用保鲜膜盖住，防止水份蒸
发；开水下锅，煮到全部浮到水面时捞出
食用。

【五彩醪糟汤圆】
传统的白色糯米丸子看着有点儿单

调，这种五彩醪糟汤圆，小巧玲珑的五彩
圆子如同五彩的宝石一般圆润可爱，泡在
醪糟汤中，表面覆了一层粘乎乎的汤汁，
更有一种温润的味道散发出来。

材料： 糯米粉 150 克，大麦苗粉 2
克，南瓜粉 2克，紫薯粉 2克，红甜菜粉 2
克，凉水适量，醪糟3大勺，冰糖数粒

1. 糯米粉、4种颜色的天然植物色素
粉、凉水准备好；

2. 150克糯米分成5等份，先来揉一个

白糯米团：30克糯米粉入碗中，凉水逐量
倒入糯米粉中，先用筷子搅拌成团状，再
手揉成光滑的面团；

3. 下面分别制作彩色糯米团：30克糯
米粉和 2克大麦苗粉倒入碗中，凉水逐量
加入，先用筷子搅拌成团状，因为额外加
的 2克大麦苗粉比较吃水，所以水量要比
纯糯米团多一些；

4. 用手揉成光滑的面团；面团要不软
不硬，没有多余的水溢出来，摸着不水塌
塌；

5. 其它几种颜色的糯米团分别揉好，
每揉好一个面团就放在大盘子里，蒙保鲜
膜防止水分蒸发；

6. 把每个面团分别搓成细长条，再揉
成小丸子，大小随自己的喜欢，准备好一
个大盘子，里面撒糯米粉，丸子滚到盘子
里不会粘连；

7. 煮一锅水，水开后把五彩丸子倒入
锅中；

8. 适量醪糟和冰糖入锅中再次煮开，
出锅装碗直接食用。

【鲜肉汤圆】
吃惯了甜汤圆，但是吃多了有点腻，

老公说他们南方还有咸汤圆，不腻还特香。
材料：糯米粉6勺，木薯粉2勺，凉水

适量，猪肉馅少许，香葱 4 根，生抽少
许，盐少许

1. 舀6勺糯米粉、2勺木薯粉，混合在
一起，用量根据具体食用量来调整，我的
这个量最后的成品是乒乓球大小的13个；

2. 逐渐倒入凉水，和成不稀不干的粉
团，能成团但不软也不会出现裂纹的状
态，蒙上保鲜膜饧 20分钟，让粉更加滋
润；如果不用木薯粉，可用温水；或者揪
下乒乓球大小的一块粉团扔到开水锅中煮
熟，再和大粉团重新揉起来，这样很有粘
性不开裂；

3. 猪肉馅中加入香葱末、生抽、盐、
少量凉水，也可以根据口味加点黑胡椒粉
更香，随自己的喜欢来；

4. 肉馅调好了，不要太稀，略微稠一
些；这碗肉馅实际只用了一半；

5. 揪一块烤团，有乒乓球那么大，揉

圆，左手托着，右手大拇指边转边捻出一
个小窝来；

6. 取适量的肉馅放在小窝里，因为糯
米粉团缺少筋度，所以这个馅不要想着有
饺子馅那么大，要不然包不上，但也跟手
艺有关啊；

7. 一边转一边把皮往上捋，封口捏
严，放置的时候封口朝下就能压得更严实
了；

8. 一共包了13个；
9. 入开水锅中煮几分钟，不时用勺子

推动几下，防止沉底粘连，直到汤圆全都
浮出水面，就可以捞出来吃啦；汤里可以
放些调味料，也可以清汤直接吃。

【红枣花生碎汤圆】
这个红枣泥花生汤圆，复合了红枣的

醇厚味道和花生碎的脆香，营养更上一层
楼。

材料：糯米粉 300克，温水 240克左
右，红枣泥200克，花生碎130克

1. 糯米粉入盆中，温水逐渐加入，筷
子搅拌成团；

2. 用手揉成团，盖保鲜膜保湿；
3. 烤熟的花生去掉红衣，入料理杯中；
4. 打成细细的花生碎；
5. 加入适量的红枣泥；
6. 混合均匀，成红枣泥花生馅；
7. 取适量，揉成大小均匀的球，此为

汤圆馅；
8. 取一块糯米粉团，按成扁片，放一

个馅球在上面；
9. 左手大拇指按压馅球，右手握住整

个汤圆皮，边逆时针转动边用手掌将糯米
皮向上包严；

10. 封口；
11. 一共包了 28个汤圆，全部码放在

保鲜膜上，这样取时不会将下面的皮子弄
破；

12. 锅中的水煮开，将汤圆分批次入
锅，一次不要放太多，以免发生粘连，待
水再次滚开时，可以加入一些凉水降温，
也可以将火转成中小火，总之不要让水太
沸腾，容易将汤圆煮破，待汤圆都浮起来
时，可以捞出食用啦！


