
日照水煎包培训 专业水煎包培训加盟 京味

产品名称 日照水煎包培训 专业水煎包培训加盟 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

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。（2）皮冻的做法：肉皮，去油去毛
，焯水后加入冷水、葱、姜，大火烧开，用小火煮至皮酥烂。将肉皮、葱、姜取出，弃葱、姜不用，肉
皮入冷水中浸一下，入绞肉机绞碎，再放回原汤中重新烧煮，边煮边撇去浮沫。当汤汁呈稠糊状时，即
可离火，撒上胡椒粉，让其自然结冻，专业水煎包培训加盟，zui后出皮冻。用时入绞肉机绞成碎末即可
。3.将面粉，酵母，糖，盐，与水混合揉成发酵面团备用。 次数用完API KEY 超过次数限制

我们在家制作，选用平底不粘锅就是不错的选择。锅底涂抹约5克植物油滋润一下锅面，把略微中间醒发
的水煎包收口向下摆入锅内，日照水煎包培训，中火煎出一层淡黄色的焦底。把调配好的稀面水再次搅
匀，倒入约三分之一的稀面水，水量控制在淹没煎包三分之二，煎包生胚可以略微漂浮为标准。7、在高
温锅体作用下，倒入的稀面水瞬间沸腾，盖上锅盖，大火水煎约5-7分钟至稀面水基本蒸发，正宗水煎包
培训，底部开始冒大泡，打开锅盖。沿着水煎包缝隙淋入约10植物油，随着水分进一步蒸发，面水形成
一层焦香的底壳，煎至底壳呈现出诱人的金黄色，浓香四溢，水煎包就可以出锅了。用一只较大的平盘
，水煎包培训哪里好，倒扣在水煎包上面，翻转锅体，把水煎包倒扣在盘子上面，要注意防tang伤。
次数用完API KEY 超过次数限制

切好的猪肉加生抽、蚝油、五香粉、胡椒粉、香油、花椒油、盐顺时针搅拌均匀，猪肉吸收酱汁味道，
完全上劲，给肉馅儿调味记得顺着同一个方向搅拌。5、肉馅儿里面加切好的葱碎，搅拌均匀，还是顺时
针搅拌。6、醒发好的面团搓成细长条，用刀切成若干等分的小剂子，撒点干面粉防止粘连。7、小剂子
用手压平实，擀成薄面皮，包上肉馅儿，捏合起来，好吃不在褶子，味道好就行了哈。8、平底锅先刷一
层油，包好的煎包直接放进平底锅里，每个之间隔开点距离，放满后就盖上盖子，小火煎一分钟，包子
底部稍稍会有点焦。 次数用完API KEY 超过次数限制



日照水煎包培训-专业水煎包培训加盟-京味(推荐商家)由商丘市京味餐饮服务有限公司提供。行路致远，
砥砺前行。商丘市京味餐饮服务有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为
食品饮料项目合作具有竞争力的企业，与您一起飞跃，共同成功!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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