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	广式月饼
	皮的做法 : 粉 800 克。 转换糖浆 600 克  (三个月前做好） 花生油 150 克。 枧水 30 克（可用苏打水代替）搅拌均匀    放置2小时  皮:馅  2 :  8。
	烘烤。第一次。300 F   5分种  花字成型
	蛋液 : 5个蛋黄一个全蛋、 过遮后使用 擦二遍
	烘烤。第二次． 350  F 10-15分钟  至金黄

