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产品名称 干锅鹅翅加盟电话 山西干锅鹅翅 干锅鹅翅

公司名称 南漳县陈华波干锅鹅翅王店

价格 面议

规格参数

公司地址 湖北省襄阳市南漳县城关镇凤凰大道民俗风情街
82号

联系电话  13597500191

产品详情

干锅鸡

原料：散养的土子公鸡1只 鲜花椒60G 干辣椒节30G 干青花椒10G 干锅酱或火锅酱75G 干锅红油200G
姜片5G 蒜瓣20G 香葱节20G 香菇50G 土豆100G 青、红辣椒各40G
鸡精，白糖，酱油，盐，料酒或啤酒各适量 色拉油1000G（耗75G左右）

制作：○1鸡宰杀后冲冼干净剁成2CM左右的块，入碗加盐少许，料酒，干锅酱码味腌制，放入七成热的
油锅中炸制外酥肉熟色成金红色时出锅沥油。○2锅中留底油少许烧热先下蒜瓣，姜片，炒出香味在放干
辣椒节，青花椒和部分鲜青花椒炒出香辣麻味后放入鸡块一同翻炒入味，用干锅酱和干锅红油一起用中
火煸炒至鸡块酥软上色入味香浓后即烹啤酒或料酒用酱油白糖味精即少许汤汁调味放入各种配料，改用
小火翻炒至鸡块油亮滋润锅内汁干吐油起锅，转入小铁锅内○3另取净锅下油适量烧热放入剩下青花椒炝
出香味倒在鸡块上撒香葱节配小木铲和酒精炉上桌即可。（鲜香菇洗净改成片或条，土豆改成条或滚刀
块用水漂洗干净分别入油锅炒制紧皮内熟）

制作要求：○1鸡肉剁成块后先腌制至少十分钟使肉更入味，○2蒜要多必须拍破边炒边加使之味更香浓
，○3油量要大加汁水要少并且不断翻炒使鸡肉受热均匀不易煳锅。特点：香气扑鼻干香爽口味道浓裂拥
有麻辣干香的质感，吃完原料后掺火锅红汤点火烫食。

    鹅尚鲜干锅加盟新鲜出炉啦，加盟费用实惠，包教包会，现在面向枣阳，南漳，老河口，宜城，十
堰，荆州，荆门，武汉等全国招商加盟，公司统一管理，全程扶持，一朝加盟，受益，包学包会，公司
所有与品牌项目技术，免费享受公司所有技术更新产品换代，更多新项目，新品种研发中。

      鹅尚鲜干锅加盟商告诉大家鹅肉营养丰富，干锅鹅翅怎么加盟，富含人体必需的多种氨基酸、



蛋白质、多种维生素、烟酸、糖、微量元素，并且脂肪含量很低，不饱和脂肪酸含量高，对人体健康十
分有利。鹅肉的蛋白质含量很高，据测定，其含量比鸭肉、鸡肉、牛肉、猪肉都高，干锅鹅翅加盟电话
，赖氨酸含量比肉仔鸡高。同时鹅肉作为于2002年被联合国粮农组织列为21世纪重点发展的之一。

     干锅鹅翅加盟培训费多少钱，这个需要面谈，。

      对于做广告我不够，所以没有天花乱坠的语言，也没有华丽多彩的词汇，实实在在做事，凭良
心做人；让每一位学员都一步学到位，所有核心技术和配方都毫不保留全部予以传授，让每一位学员都
亲手操作，手把手的教你，让你回到家后就能确确实实的做到成功开店或摆摊经营。

      干锅鹅翅，闻着香，吃着更香。先干锅吃翅，再涮锅吃菜，干锅与火锅的结合，干锅鹅翅加盟
怎么样，价格更实惠，让顾客赞不绝口，回味无穷。
干锅鹅翅王，口味，，适合任何消费群体。干锅鹅翅王，配方，口味醇香，让你放不下。

      干锅鹅翅培训内容

      1、干锅鹅翅原材料的选取和注意事项

      2、 制作干锅鹅翅的各种配料，调味料的认识，分类和配比

      3、培训干锅鹅翅调味酱，麻辣酱，豆鼓酱，风味酱的制作

      4、素菜，山西干锅鹅翅，主料的腌制和处理方法

      5、培训干锅鹅翅红油，卤水的制作技巧

      6、红油，卤水的保管，保鲜技术

      7、不同品种干锅的处理方法

      8、开设干锅店子的投资预算，店面经营方式方法

      来古襄阳干锅鹅翅王学习技术的，包教包会包满意，随到随学，让你高兴来满意而归.

干锅鹅翅加盟电话-山西干锅鹅翅-
干锅鹅翅(查看)由南漳县陈华波干锅鹅翅王店提供。南漳县陈华波干锅鹅翅王店是湖北 襄樊 ,食品饮料项
目合作的见证者，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在干
锅鹅翅领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创干锅鹅翅更加美好的未来。
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