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黑毛猪肉月饼 

 

中秋佳节之际，正是团圆之时，而有着团团圆圆寓意的月饼，从古代开始，就是中秋节必不可少的

桌上物。鲜肉月饼是苏式月饼的一种，近年来凭借其外脆里嫩的层层酥皮和汁香味美的咸香肉馅，

大有抢占广式月饼之势。顾名思义，其精髓便是那以猪肉制成的馅子，丰腴的肉汁慢慢渗透其间，

可谓一绝。 

本期德国美诺 Miele 就教大家来做现在正流行的黑毛猪肉月饼。这款黑毛猪肉月饼香酥可口、层次

丰富，内馅灌以黑毛猪猪肉，使肉的香气更为集中，鲜甜之中带有猪肉特有的咸香。 

 

黑毛猪肉月饼 

面坯原料（6 个份） 

干油酥：低筋粉 50 ｇ，猪油 25 ｇ。 

水油面：低筋粉 70 ｇ，高筋粉 25 ｇ，猪油 20 ｇ，水 60 ｇ。 

馅料原料（6 个份） 

猪肉末 120 ｇ，盐 1.5 ｇ，葱姜汁 10.5 ｇ， 生抽 4.5 ｇ，老抽

1.5 ｇ，鸡精 4.5 ｇ，砂糖 6 ｇ，芝麻油 6 ｇ，白胡椒粉少许。 

馅料做法 

1、将盐、白砂糖、鸡精、酱油加入肉酱中，搅拌均匀。 

2、加入葱姜汁继续搅拌。 

3、最后加入芝麻油，搅拌均匀。 

面坯做法 

1、干油面擦制均匀成团。 

2、水油面调制成面团醒至 15 分钟。 

3、用水油面包干油酥，像包馒头一样将口收紧成一块大面团。 
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4、将面团擀成长方形，面皮擀的要薄，要均匀，由上而下卷拢成条状。 

5、下剂每只 40g 包入 25g 馅料成圆饼。 

6、烘烤温度 200 度，时间 20 分钟。 

 

Miele 烤箱精确的电子温度控制 

德国美诺 Miele 烤箱对烹饪温度的电动监控可确

保精确的温度调节。温度波动小，确保实现完美

的烘焙和烧烤效果，应用范围广，既可制作美味

酸奶，还能烹制酥脆可口的烧烤美食。 


