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产品名称 好的面筋粉批发价 通辽好的面筋粉批发
瑞麦嘉禾公司

公司名称 北京瑞麦嘉禾商贸有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 北京市朝阳区王四营乡桥南盛华宏林粮油批发市
场南区190号

联系电话 15011435233 15011435233

产品详情

问？水煮面筋不光滑怎么回事？

答：瑞麦嘉禾技术员用心回答水煮面筋不光滑是多用原因造成的，：肯定是面筋粉自身的原因了，面筋
粉纯度不高做出来的面筋串是不光滑。

第二：和面时水温太高也会造成面筋粉和面后不光滑。

第三：面筋粉和面后醒之的时间不够，也会造成缠面筋时不光滑呢！

大家可以看看自己面筋缠面筋串时不光滑，符合那种现象，再对症下药调整过来就好了

瑞麦嘉禾有的团队应对客户们遇到的问题，并且能对于的解决掉，与瑞麦嘉禾合作，大家可以放心，

瑞麦嘉禾实体店20多年，实力杠杠滴，可以给各大平台一件代发，每天都会大量发货，需要的朋友可以
联系瑞麦嘉禾哟~瑞麦嘉禾郑重承诺。路上所有损失我们都会承担，不让买家受到一丝损失是我们对所
有客户的承诺。想学习更多的面筋粉知识和面筋的各种吃法和做法，每周三
，周日下午14.30分来瑞麦嘉禾的直播间，瑞麦嘉禾杨合平现场和面教给你很详细的面筋串制作过程 

面筋粉批发哪里有

北京瑞麦嘉禾商贸有限公司的发展历程有着20多年面筋粉实体店销售网络，北京瑞麦嘉禾公司拥有库房
面积2000多平方，齐备的装卸货设备和人力。



。

现在的谷朊粉已经和的各个城市有着很好的合作关系。公司和多个快递公司，货站有着巩固的运输合同
，可以安全快捷的把每袋谷朊粉快速送到客户手里。公司理念：瑞麦嘉禾一直坚持，质量优先，客户至
上，好的面筋粉批发价，诚信经营为己任，得到众多新老客户的支持与信任。

瑞麦嘉禾实体店20多年，实力杠杠滴，可以给各大平台一件代发，每天都会大量发货，需要的朋友可以
联系瑞麦嘉禾哟~瑞麦嘉禾郑重承诺。路上所有损失我们都会承担，不让买家受到一丝损失是我们对所
有客户的承诺。想学习更多的面筋粉知识和面筋的各种吃法和做法，每周三
，周日下午14.30分来瑞麦嘉禾的直播间，瑞麦嘉禾杨合平现场和面教给你很详细的面筋串制作过程

优昂面筋粉怎么做面筋串？

面筋串的作法：使用不锈钢盆，冬天水温掌握40--50度，手试一下不烫手为宜。夏天直接用凉水和面就
行。水要少半盆即可，把面筋粉也叫谷朊粉边撒边搅动，让面筋粉慢慢融入水中形成活成面团（切记不
可有活不开的干面筋粉），把活好的面团醒发一个小时左右反过来再醒发一个小时（也可用方便袋覆盖
上，通辽好的面筋粉批发，免得起），这时的面团即可使用，把面团排成面筋饼，从饼的边缘撕下大约4
公分宽，30公分长的面片，用一次性的筷子（竹制为宜）

掰开浸水泡一下，这样面筋坯子就不沾筷子了，取面筋一头加在两只筷子的三分之一处，一手拉伸面片
，一手抓住筷子沿着中心向筷子上缠绕，缠到大小合适为宜，好的面筋粉批发市场，用抓筷子得手的大
拇指。将面片的另一头沿着筷子缠面的方向将面片的尾端塞入两只筷子中间后，用另一只手抓住面筋胚
子上下滑动（线向下滑动，这样可以保证放在里面的尾端不脱落）将面筋胚子整理均匀即可，好的面筋
粉批发价格，筷子可以抽出一根也可全部抽出，因为面筋团聚合能力大定型快，煮面筋胚子时的水温不
可沸腾，似开非开的水即可，水沸腾了，就会把面筋胚子煮废了。面筋胚子下锅后煮到漂浮起来就熟了
，熟了之后关掉火再焖十分钟以上面筋胚子就不会太软，然后放到凉水中冷却即可。 

瑞麦嘉禾专注品质20年，期待与您合作！有需要的朋友请联系客服咨询期待您的来电

瑞麦嘉禾实体店20多年，实力杠杠滴，可以给各大平台一件代发，每天都会大量发货，需要的朋友可以
联系瑞麦嘉禾哟~瑞麦嘉禾郑重承诺。路上所有损失我们都会承担，不让买家受到一丝损失是我们对所
有客户的承诺。想学习更多的面筋粉知识和面筋的各种吃法和做法，每周三
，周日下午14.30分来瑞麦嘉禾的直播间，瑞麦嘉禾杨合平现场和面教给你很详细的面筋串制作过程

好的面筋粉批发价-通辽好的面筋粉批发-瑞麦嘉禾公司由北京瑞麦嘉禾商贸有限公司提供。“谷朊粉,面
筋粉,小麦淀粉,发达面粉”选择北京瑞麦嘉禾商贸有限公司，公司位于：北京市朝阳区王四营乡桥南盛华
宏林粮油批发市场南区190号，多年来，瑞麦嘉禾坚持为客户提供好的服务，联系人：杨合平。欢迎广大
新老客户来电，来函，亲临指导，洽谈业务。瑞麦嘉禾期待成为您的长期合作伙伴！
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