
烟台的学习羊蝎子技术 教的认真严谨

产品名称 烟台的学习羊蝎子技术 教的认真严谨

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

来这里学习羊xiezi技术 配方技术全教会

羊xiezi火锅在膳学派国北方已有上百年的历史，因其富含钙质，而且易于吸收，故而在民间中常以此为
土方医治骨质疏松症者。羊xiezi就是羊大梁，因其形状酷似xiezi，故而俗称羊xiezi。而羊xiezi火锅的主料
就是羊xiezi.羊肉的特性为味甘性温入脾肾经，具有补虚劳形衰、祛寒冷益肾气、开胃健力、通乱治带、
助元阳、生精血等辅助功效，其中祛寒冷，助元阳可立见功效。羊xiezi有滋阴清热、养肝明目。长时间
焖煮后，极易被人体吸收，民间常用羊xiezi医治骨质疏松，羊xiezi被誉为"补钙之王"。鲜天下羊xiezi火锅
，由多种纯天然中药材调料，经泡、挑、烧、煨、焖等十几道工序秘制而成，春可请内热，夏可消暑，
秋能聚敛，冬行温补之效，老少皆宜，百吃不腻。

自己去学技术的方式，膳学派认为，虽然前期会有一些投入，但是配方在自己手里，找一个厨师去炒就
行了，还是省心的，做好了还可以自己做品牌让别人加盟。这个没什么要求，膳学派会为你提供免费的
管理经营经验，你的店如何，你的决定你的装修格局和风格。还有价格也取决于你的，有了准确的。后
面的工作才能准确顺利的完成，哪里有羊xiezi技术培训让吃货的地方。据有关专家称“羊xiezi更具有清热
养肝明目补钙之，哪里有羊xiezi技术培训羊xiezi培训?羊xiezi有“补钙”的美誉，羊xiezi通过长时间的焖，
抵达补钙的成效，故晚年食之能缓解骨质疏松;中年食之。

羊xiezi技术培训：羊xiezi的处理方法、核心汤料配方制作、以及各种锅的制作等10多个品种、小料制作等
等.

学习时间一安排：每天9:00-17:00，随到随学，时间可以自由安排，小班授课。

学习方式一实践：确保每一位学员都可以亲手操作练习，真材实料实践操作学习，确保核心传授掌握。

学习费用一合理：一次学前缴清，中间再没有其它费用，免费食宿，免费学习材料。

主要以实践教学为主，以实践教学为主练习，理论为辅双结合的教学方式让学员都能学好技术，从基础
识别材料开始教起，让学员学起技术无压力，既使是没有经验，没有下过厨房的人也一样能够轻松掌握



配方，学好技术。自己掌握核心配方制作，技术不求于他人，开店不受控制。在这里还可以学到开店经
营技巧，膳学派们有专业的师傅帮你分析开店的选址，教你如何经营，让你成功开店，从此走向成功致
富的道路，开启人生的创业大门。

    

膳学派精品培训系列：早餐，小吃，烧烤，油炸，砂锅，面食，卤菜，干锅，火锅，冷饮，炒菜，凉菜
，扣碗，地锅，碳锅，石锅，中式快餐，煲班，摆摊小吃等百余种全国特色小吃项目。

厨掌柜羊xiezi为主料的清汤羊xiezi火锅在膳学派国北方已有上百年的历史，因其富含钙质，而且易于吸收
，故而在民间中常以此为土方医治骨质疏松症者。羊xiezi就是羊大梁，因其形状酷似xiezi，故而俗称羊xi
ezi。而羊xiezi火锅的主料就是羊xiezi.羊肉的特性为味甘性温入脾肾经，具有补虚劳形衰、祛寒冷益肾气
、开胃健力、通乱治带、助元阳、生精血等辅助功效，其中祛寒冷，助元阳可立见功效。羊xiezi火锅技
术培训，膳学派羊xiezi就是餐饮项目当中较受欢迎的一个项目，市场人气非常高，合作以后总部提供手
把手的技术扶持，秘制的调料可以做出令人回味的口感。在一个市场人气项目，投资一年四季创业无忧
。    

成为当前餐饮业的一朵奇葩。
原料选于内蒙古锡林格勒大草原,那里蓝天、白云，有天下较好大天然氧舱的美称
。是全国以放牧为养殖方法的唯一基地。优美绝伦的天然大草原生态环境繁育了
较好的羔绵羊，肉嫩、味美、色鲜、口感好，造就了羊xiezi的非凡品质，树立了 良好的口碑。羊大梁，
因其形似xiezi，故而老北京人俗称羊xiezi。选自羊之精髓，又称肉中黄金。以其为原料的羊xiezi火锅在膳
学派国首都北京周围已有三百余年历史，原见于皇宫贵族的一道美菜，后传入民间。

羊xiezi，是带里脊肉和脊髓的完整的羊脊椎骨，因其形跟xiezi相似，故而俗称羊xiezi。羊xiezi低脂肪、低
胆固醇、高蛋白，富含钙质。味道鲜美，四季均享的上乘美味佳肴，老少皆宜。

羊xiezi技术培训内容：

1、培训讲解羊xiezi材料的认识选购与保存；

2、培训羊xiezi的处理及注意事项；

3、培训羊xiezi调料配方配比；

4、培训羊xiezi的炖制方法；

5、培训羊xiezi各种口味的制作方法；

6、培训培训开业所需的设备及调料食材；

7、培训店铺的宣传推广。

羊xiezi火锅

原料  

羊xiezi2斤 香菜1根 葱1根 姜1小块 花椒 15克 小茴香10克 孜然15克 良姜1小块（约15克） 草果1个 香叶2片
桂皮1段 干辣椒4个 白胡椒粒15克



调料  

生抽3汤匙（45ml） 老抽2汤匙（30ml） 盐3茶匙（15克） 料酒3汤匙（45ml）

做法  

1.把羊xiezi清净后，放入锅中，倒入可以没过羊xiezi水量的凉水，大火煮开后，煮5分钟左右，捞出羊xiezi
，用水冲净浮沫，并倒掉锅中焯烫的水。

2.炒锅中倒入油，待油温5成热时，倒入除干辣椒以外的所有香料，煸炒出香味后，放入焯好并清洗干净
的羊xiezi，炒3分钟左右。

3.等羊xiezi炒出香味后，将羊xiezi和香料一起倒入一个大锅中，锅内倒入可以没过肉的开水，放入干辣椒
。大火烧开后，将沫子撇掉，改成中小火，然后倒入生抽，老抽和料酒，盖上盖子炖1个半小时。

4.当羊xiezi炖至1个小时的时候，倒入盐，在临出锅前撒上香菜即可。
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