
东莞虎门学杭州小笼包技术配方

产品名称 东莞虎门学杭州小笼包技术配方

公司名称 东莞市鹅天下创业孵化器有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 东莞市虎门镇白沙村莞太路139号（虎门高铁站
路口）

联系电话  13728229457

产品详情

    现在的很多人都喜欢直接购买早餐吃，因为方便快捷，只要掏钱就能买到自己喜欢吃的早餐食品
。然而正是越来越多的人们喜欢花钱买早餐，一些很有商业头脑的朋友们就会想着开一个早餐小笼包店
，做一下这方面的小本生意，毕竟早餐行业的市场，还是很有发展前景的。东莞虎门学杭州小笼包技术
配方，食为先小笼包技术培训，众多学员共同选择食为先，食为先教学的早餐包点类项目品种多，味道
好受欢迎，食为先教学的小笼包有，杭州小笼包，嵊州小笼包，生煎包，灌汤包，水煎包，卡通包子，
包子馒头花卷等等。

    在我国经典的包子品种里面，小笼包算是经典的一款包子种类，小巧玲珑的外形，咬一口个个爆汁
，那么如此惊艳的小笼包怎么做呢？学做小笼包技术需要掌握以下几个关键点！

    1、猪肉要控制好肥瘦比，建议选用上述三个部位的猪肉。搅拌肉馅上劲时，切记要顺着一个方向
，花椒水要“少量多次”打入肉馅，要不，容易出现“油水分离”现象。

    2、各地面粉的吸水性不同，水量请酌情把握，面团的软硬度控制在与人的“面部”差不多为标准
。小笼包的面剂子不要过大，差不多15克/个正好，太大了就没有小笼蒸包的灵气与感觉了。

    3、大葱要临用前再调入，“后调馅”、“油拌葱”都可以保留大葱鲜香的味道。

    4、二次发酵是保证蒸出来的小笼包不阴面的关键，借助于冒上来的热气，形成发酵箱，这是一个
很实用的烹饪小妙招。

    东莞虎门学杭州小笼包技术配方，学小笼包请来食为先小吃培训班，食为先餐饮实训基地，全国连
锁品牌，传授技术配方，短期即可速成，十年老品牌，学习技术有保证，杭州小笼包口味正宗、做法地
道，全部学习内容由多年经验的老师傅面对面手把手教学，学员亲自动手实操，理论与实践相结合，包



学包会，学会为止！东莞樟木头，东莞虎门，东莞万江，东莞石龙，东莞横沥，东莞凤岗，东莞常平，
东莞横沥学习小笼包早点技术欢迎到食为先现场实地考察报名学习。
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