
淄博专业水煎包培训学校 专业水煎包培训学校加盟 京味

产品名称 淄博专业水煎包培训学校
专业水煎包培训学校加盟 京味

公司名称 商丘市京味餐饮服务有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 商丘市梁园区平原路与团结路交叉口东200米路
北16号

联系电话  13462716695

产品详情

吃上刚出锅的生煎包，更有利于驱走寒气，嚼出香味，吸收营养。包子顶部收口处的黑芝麻，专业水煎
包培训学校加盟，还有开胃健脾、顺气和中、平喘止ke的奇妙作用。原料：中筋面粉250克，酵母5克，
葱姜末适量，韭菜70克，虾米100克，猪绞肉200克，生抽、麻油、料酒、白胡椒:粉、糖、盐各适量。制
作方法1、主要原料：面皮、肉馅、皮冻、蟹黄干贝植物油、te制料包、其它辅助调料等。2、制作生煎
包讲究三分皮冻、七分肉馅，以下是主要原料制作：（1）馅料的配方：五花肉末，te制料包，盐，味精
，白糖，冷水，姜末，香油，胡椒粉，老抽少许，熟猪油，pi冻。 次数用完API KEY 超过次数限制

肉馅中加入蚝油、十三香、白糖、姜片水、葱花一起开始搅拌，要朝着一个方向使劲的搅拌，这样肉馅
才会被搅拌的比较有劲，吃起来的感觉才会比较的好。步骤三：醒面好了之后分成均匀的面剂子，然后
擀成面饼，包上准备好的馅料。步骤四：起锅烧油，油不用放的太多，只要刷上一层就可以了，淄博专
业水煎包培训学校，把包子放到锅中慢慢的煎，要让包子的底部变成金黄色。步骤五：包子底部成金黄
色之后加入三分之一包子的水，然后开始焖煮十分钟。步骤六：等到锅里的水差不多熬干的时候撒上葱
花和黑芝麻。步骤七：出锅之后就可以直接吃了。煎的时候不要用大火，否则是会容易糊掉的。
次数用完API KEY 超过次数限制

主要是用油先把食材裹住，再加入盐这样食材不容易出水。至此我们的馅料就制作完成了。拌好的馅料
馅料调好后，专业水煎包培训学校哪里好，面也差不多醒好了。接下来我们开始擀皮，醒好的面搓成长
条，揪成大小均匀的面剂子，取一个面剂子用手掌压一下，然后用擀面杖擀圆擀薄，专业水煎包培训学
校多少钱，这里要擀的薄一些。然后就可以给面皮里面添加馅料包包子了。包好的包子包好后，放入电
饼铛里放在火上蒸，经过后一分钟左右加入面浆水，然后盖上盖子，三分钟后打开盖子，淋上少许的油
。再盖上盖子等五分钟左右，这样我们的水煎包基本上就做好了。然后出锅装盘，摆上一些你自己喜欢
的食材作为装饰就可以上桌了。这样做的水煎包晶莹剔透，特别漂亮，而且营养丰富。 次数用完API



KEY 超过次数限制

淄博专业水煎包培训学校-专业水煎包培训学校加盟-京味由商丘市京味餐饮服务有限公司提供。淄博专
业水煎包培训学校-专业水煎包培训学校加盟-京味是商丘市京味餐饮服务有限公司今年新升级推出的，
以上图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：程经理。同时本公司还是从事
河南煎包培训，商丘胡辣汤培训，板面培训的厂家，欢迎来电咨询。
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