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	华夫饼机
	注意
	25、烤盘表面涂有不沾涂层，不得煎烤或清洗过程使用尖锐、金属制品，以免刮花涂层。
	26、器具使用完请勿马上触碰，尤其烤盘和其他高温部分，请在完全冷却之后再进行清洁养护。
	【产品参数】
	【产品简介】
	【产品特点】
	【使用前须知】

	1.将所有材料混合搅拌均匀，制作成面糊。
	2.机器刷油盖上上盖预热大约3-5分钟。
	3.打开盖子后，慢慢地将面糊倒入底部的烹饪盘中，不要让面糊过量。
	2.机器刷油盖上上盖预热大约3-5分钟。
	3.打开盖子后，慢慢地将面糊倒入底部的烹饪盘中，不要让面糊过量。
	注意： 烹饪时烤盘表面是热的，请使用的时候小心，防止烫伤。
	4.盖上盖子。正常烹饪时间为3-6分钟。
	1.将所有材料混合搅拌均匀，制作成面糊。
	2.机器刷油盖上上盖预热大约3-5分钟。
	3.打开盖子后，慢慢地将面糊倒入底部的烹饪盘中，不要让面糊过量。
	4.盖上盖子。正常烹饪时间为3-6分钟。
	1.锅中放黄油，加入菠萝丁、加入糖、加一点点水翻炒至菠萝变软，
	2.南瓜去皮切成薄片，上锅蒸熟，放凉后放入果汁机中，加入鸡蛋， 榨成细腻的南瓜泥浆。

