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[bookmark: _GoBack]笋粄是传统的客家小吃。笋粄的制作主要包括粄皮和馅料两部分。粄皮以薯粉为原料，用开水拌和揉搓，制成薄度小圆形粄块；馅料则以半肥瘦猪肉和冬笋为主，再加上虾米、木耳、香菇、蒜、等，将馅料切碎，进行炒制，而后用粄皮裹住馅料，捏稳封口成半月形。在我家，我们选择用新鲜的柚叶对笋粄进行放置以防止粘连。将笋粄放进锅中蒸熟后，撒上沙茶粉便可享受美味的客家笋粄。
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