
凉皮培训 合肥凉皮 郝手艺|实操教学

产品名称 凉皮培训 合肥凉皮 郝手艺|实操教学

公司名称 安徽郝手艺餐饮培训有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 安徽省合肥市经济开发区布仙路与芙蓉路交叉口
正桐大厦10楼

联系电话 17333226392 17333226392

产品详情

辣椒要选的秦椒，凉成干辣角，连辣椒籽一起碾成辣椒面，合肥凉皮，放入精制的油中，
加入花椒、茴香等佐料，用文火直熬到香味飘逸，红中透亮。这一招说起来容易，真做起
来就不那么简单了，可以说，秦镇的米皮师傅把熬辣椒油视作一种，也是一种秘技。一般
人想学到手还真得下点功夫不行。调米皮时讲究盐要重、醋要轻，也就是说多盐少醋，一
般调时先往碗里放约四分之三的米皮，加入盐、醋、味精，然后用其余的四分之一米皮，
在辣椒油碗里蘸一下，让米皮挂上辣油，若吃辣椒重的人，可以多蘸几下。

山东大姐拿起了自己亲手切的凉皮，开怀大笑，想不到自己一个不爱会做饭的人次学习就
可以做的如此出色。来的时候还担心是否能学会陕西小吃技术，是否可以真正的把正宗的
小吃带回本地。这下什么都没有了。更有信心学习了。陕西凉皮为汉族特色小吃之一，凉
皮培训机构，凉皮分为米面皮和面皮两大类，米面皮实为米皮。是一种凉拌着吃、口感的
西北面食小吃。

除了秦镇米皮之外，凉皮培训，宝鸡擀面皮也是非常重要的种类，正宗凉皮培训，制作手
法离不开“洗面”和“蒸面”两个环节，面在洗的过程中会有面筋，所以初宝鸡擀面皮和
秦镇米皮之间直观的区别在于有没有面筋，也就在情理之中了。一份好的宝鸡擀面皮一定
要透亮、筋道可口才算及格。擀面皮的筋道也意味着配料的多元成为可能，豆芽、黄瓜、
面筋都是可以放的，但擀面皮不放芹菜，不知道是不是和相声中的“八大棍”一样，是大



家相互妥协的结果。

凉皮培训-合肥凉皮-郝手艺|实操教学由安徽郝手艺餐饮培训有限公司提供。行路致远，砥砺前行。安徽
郝手艺餐饮培训有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为粉丝、粉皮具有
竞争力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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