
哪有培训兰州拉面

产品名称 哪有培训兰州拉面

公司名称 新乡市卫滨区名食园餐饮服务中心

价格 .00/件

规格参数

公司地址 河南省新乡市卫滨区自由路南头向东拐88米路南
锦绣花园东邻，新乡市名食园小吃培训学校

联系电话  18738353888

产品详情

这里培训中国兰州拉面 秘制配方全教

说起兰州拉面也要说说牛肉和原汁原味的汤,又称原汤,它是由鸡骨或牛骨熬制而成的。拉面的汤一般是用
牛骨熬制而成站的，也有加鸡骨或羊骨熬制。原汤含有丰厚的可溶性蛋白质,其间的氨基酸是人体必需的
彻底氨基酸,人们由生计的天性决议了它是人们喜欢的。这也是很多粉面得以撒播至今的关键所在。汤卤
是带有卤汁味的原汤,拉面、削面等都是用汤卤做原汤的。汤卤中的卤汁含量每个当地不尽相同,一定要灵
活把握配比。所谓浓淡适合,恰到好处,全赖自己依据本地大多数人的爱好来调制。汤卤除具有汤的长处外
,还具有调味,构成特征风味和医疗保健的多种。

兰州拉面是大街小巷都可以见到的小吃之一,经常可以看见拉面店门口排成长龙的客人，兰州拉面已经成
为不可缺少的独具地方风味的面食名吃，兰州拉面为主要特色之一。可随食客的爱好，拉出大小粗细不
同的面条，耐煮不断，柔而能韧，拉面可以蒸、煮、炸、炒，制作形式多样，每一款都别有一番风味。
拉面的技术性很强，要制好拉面必须掌握正确要领，即和面要防止脱水，晃条必须均匀，
出条要均匀圆滚，下锅要撒开， 防止蹲锅疙瘩。拉面根据不同口味和喜好还可制成小拉条、空心拉面、
夹馅拉面、龙须面、扁条拉面、水拉面等不同品种。

也许那些第 一批把兰州牛肉面带出兰州的人，根本不是出自面条世家，也不了解清真二字的含义。而且
为了节省成本，连牛肉也舍不得买。所以简单的冠以“拉面”二字，便能轻易的以次充好。这就是为什
么在不少叫做兰州拉面的馆子里，有凉面，拌面，雪菜肉丝面，炸酱面！（真主阿拉的后代们已经要昏
过去了）在兰州，所有的牛肉面馆只有一种汤头，就是牛肉汤，也只有一种肉，就是切的很薄却很扎实
的五香牛肉。
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