
控温煎包锅多少钱 顺达厨具工作稳定 东营控温煎包锅

产品名称 控温煎包锅多少钱 顺达厨具工作稳定
东营控温煎包锅

公司名称 虞城县顺达厨具厂

价格 面议

规格参数

公司地址 虞城县黄冢乡付大庄村

联系电话 15518655767 15518655767

产品详情

取200克面粉，东营控温煎包锅，加入2克盐、2克酵母粉，少量多次加入110克清水和成面团，醒发至两
倍大小。取150克韭菜洗净切末，2个鸡蛋打散炒熟，再加入1克十三香、1克鸡精、葱姜末、1勺食用油、
半勺香油、3克盐搅拌均匀，馅就做好了。将发好面团取出排气，分成11个大小均匀的面剂子，包成直径
约5厘米的小包子，控温煎包锅多少钱一台，二次醒发10分钟。平底锅中倒入适量油，使锅底有薄薄一层
油，依次下入小包子，改中火煎1分钟，倒入水淀粉至包子高度的1/3处，盖上锅盖，大火烧1分钟、转中
火烧7分钟，打开锅盖继续蒸发水分。待水分蒸干、锅底起冰花即可关火，然后用大盘子或盖垫盖在平底
锅上，迅速翻面使包子倒扣在大盘子或盖垫中，美食即成。

用料理机或搅拌机把煮透的皮肉搅碎，再放回原来的水里煮。用小火煮2小时，后把杂质取出皮肉糊倒入
容器。凉了以后放冰箱冷藏成冻即可。肉糜和调味料先搅拌打上劲后，加水慢慢拌匀，后加打碎的肉皮
冻拌匀，放冰箱冷藏下，将面团材料全部放一起揉匀到三光，控温煎包锅多少钱，外面抹一点点油，醒
发30分钟后。排气揉匀分成30g的小团子再擀圆包入肉馅。肉糜和皮肉冻从冰箱中取出。把凝固的肉皮冻
打散后放入肉糜中搅拌均匀。分好的30g小团子擀圆包入肉馅。像包包子一样收口。锅中倒入少许油，热
油下锅，小火慢慢把底部焦至金黄色。煎到生煎包慢慢膨大，转至小火，撒入芝麻。

韭菜洗净沥干水分切碎，鸡蛋一个打散，锅内放入适量的油炒散鸡蛋，鸡蛋凉透后切碎，虾皮用水泡一
会沥干水分加入韭菜馅内，加入适量的盐，十三香，食用油调匀，面粉加入适量的水和成面团，放一边
饷一会，面团饷好后搓成长条切成剂子，擀为面皮，包成小包子，平底锅内刷一层油，放入包好的包子
煎至底部微黄，取一碗水加入一汤匙面粉混成面粉水，倒入平底锅内，盖上锅盖小火慢煎，控温煎包锅
价格，煎熟的包子倒扣在盘子里，煎包子的时候小火慢煎，以免煳锅。

控温煎包锅多少钱-顺达厨具工作稳定-东营控温煎包锅由虞城县顺达厨具厂提供。“烧饼炉,旋转烧饼炉,
燃气烧饼炉,煎包锅”选择虞城县顺达厨具厂，公司位于：虞城县黄冢乡付大庄村，多年来，顺达坚持为



客户提供好的服务，联系人：焦经理。欢迎广大新老客户来电，来函，亲临指导，洽谈业务。顺达期待
成为您的长期合作伙伴！同时本公司还是从事水煎包锅，煎包锅，包子锅的厂家，欢迎来电咨询。
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