
徐州的想学芝麻球技术 教的好学的快

产品名称 徐州的想学芝麻球技术 教的好学的快

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

来这里学习小吃技术 配方技术全教会

不管你有没有基础，不管你以前是做什么的，只要你报名了，我学校承诺包教包会，没有学不会的人，
只有不敢尝试的人。 麻球参考原料配方 水磨粉750克 赤豆100克 白糖250克 白芝麻200克(约耗150克)
花生油1500克(约耗150克) 制作方法 1.先将赤豆、白糖(100克)制成豆沙馅心。 

2.将水粉放入盛具内，加白糖(150克)拌匀擦透，静置(热天热3小时，冷天需12小时)至粉团发烂即可。 

3.分次摘取粉团，稍加揉捏后将粉团搓圆，用大拇指在中间掀捏成碗形，包入豆沙，捏拢收口，滚上芝
麻，即成麻球生坯。

 4.取清洁锅，放入花生油，用中火烧至七八成热时，放入生坯，并用漏勺沿锅边搅拌，
以防粘底。待麻球浮上时，用漏勺沿锅边逐只掀压，使外形发足，体积倍增。 

再用漏勺不断搅翻，使其受热均匀，待外壳发硬时，捞出沥油即成。 产品特点
外形滚圆饱满，色泽金黄，皮薄香脆，内甜糯。 麻球是早餐系列之中的，一般搭配粉面，油条，包子之
类的卖，现神来福优惠政策：学两项送两项，津市牛肉粉学费1280元，油条800元，全套包子技术1680元
，比如说你学了包子和津市牛肉粉就可以免费送油条和炸麻球的技术，优惠多多，实惠多多，还有更多
项目，更多实惠，欢迎来电咨询。 

1、芝麻球发面配比及空芯技巧； 

2、和面及口感控制； 

3、炸锅油温控制要领； 

4、开店选址指导、规划设计、经营管理方案等。 



麻球以糯米粉团炸起，加上芝麻而制成，是江浙一带一种经典的汉族小吃。圆滚滚金黄色的麻球是传统
名点，也是大众化风味小吃，。其特点是色泽金黄，浑圆膨松，美观大气，外皮焦酥、麻香松脆，内中
甜糯适口。一口咬下去，外面的皮薄薄的夹杂着芝麻的香脆，里面的糯米很糯，香甜香甜的。

它是空心的，而且冷却今后也不会瘪掉。麻球本钱低价，赢利空间大，适合各种档次的酒店制作，也是
个体经营的好品种。

养分价值

1、糯米含有蛋白质、脂肪、糖类、钙、磷、铁、维生素B1、维生索B2、烟酸及淀粉等，养分丰富，为温
补强壮食物。糯米粉别名：糯米面。

2、水磨糯米粉是以柔软、韧滑、香糯而著称，它可以制作汤团、元宵之类食物和家庭小吃

理论学习

：1.开店流程讲解，包括店面的选址、人员配备、物资采购等。2.项目技术详细批解，包括原材料的选择
，采购，口味的变换、配比等。3.店铺经营小技巧，轻松创造财富。

示范讲解

：1.专业老师一对一的实战示范，讲解技术。2.老师实践操作中带领你回忆理论学习阶段中的开店的技巧
，原材料的选择，采购，成本、预算。

膳学派小吃培训中心技术优秀，有着自己的独特配方，具有极高的竞争优势; 

培训老师手把手教学，包教包会，不会再学，学会为止； 

标准化教学，与学员签订培训合同，高标准完成教学质量； 

学员跟踪指导，传授经验，提供终身技术支持； 

毕业赠送培训资料，以防学员因时间久忘记配方； 

指导学员开店所需设备、厨具、配料、进货等一系列的后期服务； 

学员档案严格管理，学员若以后再来复习可凭合同书免费再学 
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