将2TSB YEAST 放入1CUP的温水中，搅拌，溶入，水会变浑浊的(约需2-3分钟)。加入两磅plain flour，不足用另外的温水补充。总的用水量约为2CUPS。面团要偏硬，不要软。因为发起来后面团会变稀变软，刚开始面团太软，到后来就没法揉，做的馒头也会往下塌，吃起来也不劲道。
将面团放在面盆里发酵，30摄氏度，50分钟。面会长大2倍左右。

取出放在面板上(面板上放些干面粉)，揉面5分钟，使面团均匀 要用力揉，使面团内外均匀，表面光滑。
将面团分切成小块，如2/3网球大小蒸出来后会比你的拳头大，然后揉成馒头团放到笼屉里摆好。如果你和面到位，那么在这时的面不沾手，不用加面粉。 如果感觉沾手的话，可以在手上沾点清油，在笼屉里也要放油获一层纱布，以防沾锅。
二次膨胀(也叫饧面)：这是最最最重要的一个步骤!!! 馒头进笼屉后，千万不能马上上火蒸，一定要放置20-25分钟， 看馒头团再一次膨胀起来，表面呈现光滑状，而且用手轻按， 
有宣松的感觉才行。
蒸：这就简单了，先把水烧大开，把笼屉架上，中大火25-30分钟即可。
