
鸡排小吃培训 炸鸡排店铺运营管理课程

产品名称 鸡排小吃培训 炸鸡排店铺运营管理课程

公司名称 济南华丰企业管理咨询有限公司

价格 .00/件

规格参数

公司地址 山东省济南市天桥区无影山中路153号香港国际
小区8-4-102室（注册地址）

联系电话  18560039689

产品详情

鸡排小吃是一种备受欢迎的街头美食，其酥脆的外壳和鲜嫩的鸡肉馅料总是能吸引众多食客。以下将介
绍鸡排小吃的制作方法和核心技术，让你也能轻松开一家美味的鸡排小吃店。

一、鸡肉的处理

首先，需要选择新鲜的鸡胸肉，将其切成适当大小的块状，然后用刀背或肉锤轻轻敲打，使鸡肉变得更
加松软。接下来，用盐、黑胡椒和少量料酒腌制鸡肉，腌制时间约为30分钟。

二、面糊的制作

将面粉、鸡蛋、水、盐和黑胡椒混合在一起，搅拌成面糊。面糊的稠度应该能够均匀地覆盖鸡肉表面。
可以在面糊中加入少量食用油，以增加面糊的酥脆度。

三、炸鸡排

将腌制好的鸡肉均匀地沾上面糊，然后将它们放入热油中炸至金黄色。炸的时候需要注意油温的控制，
如果油温过高，会导致鸡排外皮焦黑，内部仍然不熟。如果油温过低，鸡排会吸油，吃起来会过于油腻
。一般来说，炸至鸡肉完全熟透需要5-6分钟。

四、调料搭配



炸好的鸡排可以配上各种调料，如番茄酱、沙拉酱、辣椒酱等。此外，可以添加一些蔬菜或水果来增加
口感和营养价值，如生菜、番茄、黄瓜、菠萝等。

五、其他注意事项

在制作鸡排小吃时，需要注意以下几点：

鸡肉要选择新鲜的，否则会影响口感和味道。

炸鸡排时应该掌握好油温，避免炸焦或吸油过多。

面糊不要太稠或太稀，以能够均匀覆盖鸡肉表面为准。

在调味方面可以灵活搭配，以符合不同食客的口味需求。

在摆盘时可以加上一些装饰性的食材，如香菜、青葱、樱桃等，增加视觉效果和美感。

总之，想要做好一份美味的鸡排小吃，需要掌握好鸡肉的处理、面糊的制作、炸鸡排的技巧以及调料的
搭配和其他注意事项。只要掌握了这些核心技术，相信你也能轻松开一家美味的鸡排小吃店，吸引众多
食客前来品尝购买。
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