
双皮奶小吃技术培训 保定的想学习

产品名称 双皮奶小吃技术培训 保定的想学习

公司名称 青岛膳学派餐饮管理有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 山东省青岛市城阳区重庆北路93号（注册地址）

联系电话  13687676162

产品详情

双皮奶怎么做?双皮奶配方?

双皮奶是甜品中的高端的形象，但价格却非常的亲民，双皮奶的口感就像鸡蛋羹一样的细嫩滑软，吃起
来奶香奶香的，还带着一点清甜。膳学派小吃培训学校培训的双皮奶口碑好，培训费用合理，经验丰富
老道，口味品种多，选择膳学派，做生意更有保障。

双皮奶是一种著名的粤式甜品。产于广东省佛山市顺德区，甘香嫩滑，别具一格。相传双皮奶是1850年
由一位董婆婆在顺德大良发明。双皮奶在广东很著名。在澳门，以义顺的双皮奶比较为驰名。而在广州
，就以在20世纪40年代就开始经营的南信甜品店比较为知名。在香港，澳洲牛奶公司是比较为驰名。在
顺德，则以仁信和民信为比较著名。双皮奶，上层奶皮甘香，下层奶皮香滑润口。香气浓郁，入口嫩滑
，让人唇齿留香。因其特殊的口感，也被不少人所喜爱，也是学习的不错选择。

1、准备所需原料，如果用400ml的牛奶，用2个鸡蛋也可以。

2、牛奶倒入小奶锅中加热，加热但不要煮开，煮开后会不容易形成奶皮。

3、加热后的鲜牛奶倒入容器中，放在通风处等待奶皮的形成。(这一层的奶皮是靠鲜牛奶的热气往上顶
而形成的奶皮。)

4、用小刀或者筷子划开一个口，口子也不要太小，太小的话再倒回去的时候容易把奶皮压在下面。

5、把奶皮下面的牛奶倒出，留少许牛奶在碗内。(为了避免因操作迟缓，底部的奶皮沾粘在碗底无法浮
起。)

6、倒出牛奶的碗，一层奶皮在碗底。

1.鲜牛奶500ml,用全脂奶，脂肪含量越高越好;



2.鸡蛋3个，

3.白砂糖随意,根据自己的口味适当加量。

培训内容：

双皮奶、姜奶、奶茶

双皮奶培训内容：

1.双皮奶原料、设备的认识和采购方法;

2.双皮奶经营设备器具和经营模式学习;

3.双皮奶制作方法和配方配料;

4.双皮奶各种口味的制作;

5.双皮奶的存放以及保存方法。

双皮奶学习时间：

师傅手把手教学，学员亲自动手操作，不限制学习时间，一般是3-5天左右，具体视个人情况来定，包教
会，学会为止。

膳学派杭州双皮奶培训课程

红豆双皮奶，绿豆双皮奶，牛奶双皮奶，芒果双皮奶，西瓜双皮奶，莲子双皮奶、西米双皮奶、红豆双
皮奶、桂圆红枣双皮奶、珍珠双皮奶等

双皮奶学习方式

按照双皮奶标准的比例配方，老师一对一教学，学员亲自动手操作，反复练习，直到做出学员满意

后续服务支持

1、一次学习，终身技术免费升级。技术上不断更新，跟踪服务，让学员放心创业;

2、原料与设备如果当地买不到，我们可以为你提供原材料代购、配送服务;

3、开店过程中不管技术上还是经营上问题，都可以打电话咨询我们的老师，遇到没办法解决的问题，还
可以免费回来继续学习。

牛奶中的乳脂约提供全奶热量的48%，脂肪也使奶具备特有的香味。乳脂是高度乳化的，有利于消化，
其中含有500多种不同的脂肪酸和脂肪酸衍生物。

膳学派双皮奶技术，在行业中也是顶尖的存在，传授了全国各地的学员，助力与他们成功开业。膳学派
传授小吃技术，技术配方完全不保留，全部传授给每一位学员，让学员能学到真正的技术和配方，不受
加盟商的限制，自由经营!
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