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很多人做冰皮月
饼，头天晚上漂漂亮亮，
第二天从冰箱拿出来，皮硬
得像橡皮。这不是手艺问题，是
淀粉在“闹脾气”。冰皮的主要成分是糯米
粉、粘米粉、澄粉，说到底都是淀粉。淀粉
蒸熟糊化后，分子结构是舒展的、柔软的。
但一放进冰箱冷藏，温度一低，糊化后的淀
粉分子就会重新排列、挤出水分，形成更紧
密的结晶结构——食品科学里叫“淀粉回
生”或“老化”。表现出来就是变硬、发干、
口感变差。

传统月饼不怕冷藏，因为它高糖高油，
糖和油本身就在延缓淀粉老化。但冰皮
月饼糖油都低，恰恰最怕冷藏。所以冰皮
月饼的正确保存方式不是冷藏，而是冷
冻。做好之后直接密封好放进冷冻室，吃
之前提前半小时拿出来在室温下回温，状
态和刚做的时候几乎一样。如果只打算
一两天内吃完，放冷藏也不是不行，但记得
要密封严实。

如果你家里正好有糯米粉、粘米粉、澄
粉，这个假期不妨试一次。不用追求花纹
多清晰，不用追求形状多标准，随自己喜
好，皮揉得软一点，馅放得多一点，压出来
歪歪扭扭的，那都是手作的温度。
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C冰皮月饼的饼皮，说到底就是三样粉：
糯米粉、粘米粉、澄粉。糯米粉提供软糯，
粘米粉降低黏性，澄粉让皮子透亮。再加
牛奶、糖、油，搅一搅，蒸一蒸，就成了。配
方记好：糯米粉 50克，粘米粉 50克，澄粉
30克，牛奶 185克，糖粉 40克，玉米油 20
克。这些超市都能买到，一袋能用好几回，
算下来成本低得让人意外。

做法也并不复杂。把所有材料陆续倒
进一个大碗，再搅至丝滑无颗粒，过一遍
筛，倒进一个宽口盘子里，选用的盘子越
宽，蒸得越快。盖上保鲜膜，上锅大火蒸
20分钟到25分钟，筷子戳中间没有白色液
体渗出就好了。没有蒸锅，用微波炉也行：
先“叮”2分钟，看状态，如果还有发白或液
体，就再加热，每次30秒到1分钟，慢慢试，
总能成。

蒸好的饼皮趁热加一小块黄油（约 15
克），用刮刀翻拌，等不烫手了上手揉。揉
的时候有个关键动作：拉扯。像拉面一样
反复拉长、折叠、再拉长，拉个三五分钟，拉
到面团能慢慢拉成一长条而不断，就到位
了。“拉扯”这个动作能直接决定冰皮放冰
箱后会不会变硬。反复拉扯到位的饼皮，
冷冻回温后依然软糯。
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前两天，记者注意到，市区某家甜品店主理人小周在微信朋友圈

里发了一条吐槽：“现在的月饼尤其是冰皮月饼，动辄卖几十块钱

一个，真是越来越看不懂了。做起来又不难，想学的留言，我发

教程。”这条微信朋友圈引来一众好友的点赞与留言。

记者与小周深入沟通并参考网络热门月饼自制方法后，整理了一份操作简单、成功率高

的冰皮月饼教程，让你在家也能自制月饼，给节日一份满满的仪式感。

如果你不爱吃冰皮月饼，小周还推荐了一款网络
上流行的“邪修”月饼，你也可以试试。

做法简单到让人怀疑人生：吃不完的吐司，撕掉边
不用，将剩下部分撕成小块扔进绞肉机，倒一点牛奶搅
打，几十秒就能变成一团可塑性极强的面团。接下来
包馅、压模，跟正经月饼一模一样。

馅料也可以随心发挥：红豆沙裹咸蛋黄最经典；想
咸口就包芝士火腿；想吃甜的，冰箱里冻着的黑芝麻汤
圆直接当馅，不用解冻；巧克力奶酪、南瓜芋泥个个都
美味……压好模后，在饼坯表面刷一层蛋黄液，空气炸
锅170℃烤五分钟，厨房里慢慢飘出烘焙坊似的香气，
这事儿就成了。

小周提醒，因吐司本身有水分，牛奶无需倒太
多，能成团就行；压模前在模具里薄薄刷层油或撒点
熟糕粉，脱模才不会前功尽弃。没有空气炸锅的，平
底锅小火烘到表面微黄也行。这一款的好处是，甚
至不用买专门的月饼材料，冰箱里有啥用啥，适合临
时起意或带小朋友玩，过程像玩橡皮泥，成品还像模
像样。
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饼皮做好了，包馅就简单了。面团分
成每个约30克的小球，手掌压扁成比一元
硬币略厚的圆片，中间放20克到25克的馅
料，用虎口往上推，像包包子一样收口捏
紧，而后表面薄薄裹一层熟糕粉。熟糕粉
不用买，自己拿糯米粉放锅里小火炒到微
微发黄即可。模具里也可撒一点粉，磕掉
多余的，面团塞进去，轻轻一压，推出来，一
只冰皮月饼就成了。

馅料方面，豆沙、莲蓉买现成的也行，
想自己“创造”更有意思，但小周告诉记者
还有个小技巧：馅料如果太湿，水分会加速
饼皮变软甚至破皮。所以馅料最好先分成
小份冻硬了再包，既不容易散，包起来又利
索，回温后恢复湿润，口感刚刚好。

做好的冰皮月饼可以直接吃，软软
糯糯；放冰箱冷藏半小时再吃，更有

嚼劲。
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剩吐司的“月饼变形记”
记者 范家熔
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