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为什么油条做出来是面棍棍？原来是面出了问题，看完这个终于明白

中国人的早餐种类很多，南北各不相同，但是有一种早餐无论走到哪里都特别受喜欢，它就是油条，外
皮金黄酥脆，里面蓬松可口，搭配上一杯醇香的豆浆，真可谓是百吃不厌。油条的叫法各地不一，山西
称之为麻叶；东北和华北很多地区称油条为“馃子”；安徽一些地区称“油果子”；广州及周边地区称
油炸鬼；潮汕地区等地称油炸果；浙江地区有天罗筋的叫法。

油条好吃，但并不好做，很多小伙伴在家里尝试过以后，都宣布失败，经过数小时的精心制作之后，没
想到炸出的油条居然都是实心的面棍棍，根本没有丝毫的蓬松感，甚至很多人把表皮都炸焦了，但是油
条内部还是生的。

对于以上这些失败，其实我也是深有体会，因为我自己也做过几次，秋叶丹油条膨松剂厂家，每次都会
这样，明明自己按照比例来做的，而且面发的也不错，怎么会失败呢？其实油条成功与否，除了发面之
外，重要的一点就是面的软硬度，只要这个控制好了，油条都会成功。



香酥大油条

【食材】：面粉500克，秋叶丹油条膨松剂生产厂家，温水280克，秋叶丹油条膨松剂8克，食用油30克，
盐6克，另外还需要炸油条的食用油适量

【制作步骤】：

1、把面粉和无铝油条膨松剂放在一起，并混合均匀。面粉建议用高筋面粉，筋道有弹性，做出的油条孔
洞大，蓬松。无秋叶丹油条膨松剂按照包装说明使用。

2、混合好的面粉放在盆子里，加入搅拌好的鸡蛋和油、水的混合物。

3、先用筷子搅拌一下，然后下手揉成面团，盖上保鲜膜，醒发30分钟，夏天放在冰箱里，冬天室温就可
以。炸油条的面团要软一些，不能太硬。

4、案板上撒上适量面粉，醒发好的面团取出来，揉匀，平均分成4份，盖上保鲜膜，静置10分钟。

5、取出其中的一块面团，擀成长方形，切成长条，每两个小长条叠放在一起，用一根干的筷子在中间压
一下，不要太用力，轻轻压一下就好，否则炸的时候会黏在一起，不容易熟透。

6、锅里放入适量食用油，烧到6成热，把油条放进锅里炸至金黄酥脆就好了。油条放进去就开始用筷子
迅速翻滚，油温不能太热，也不能太凉，哈尔滨秋叶丹油条膨松剂，油温不够油条容易吸油，吃着油腻
，油温太热油条又会迅速上色，秋叶丹油条膨松剂对身体有害吗，会造成外面熟、里面夹生的状况。油
条炸好了，控干油，稍微晾凉就可以吃了。

香酥夹心大油条的商业版配方

配料表：

中筋面粉或低筋面粉1斤  秋叶丹油条膨松剂8-10克  白糖4-6克  盐6-8克  食用油12克  水2
80-300克（根据面粉吃水度自己调）

紫薯面：中筋面粉3两，紫薯面2两（加入上面的料，粉状的放在面粉里，颗粒的放在水里，和成面团，
和到没有疙瘩就可以了，还可以做黑米面），这是半斤面，上面配料自己减半。

制作过程：



秋叶丹油条膨松剂倒入面粉中，盐、白天用15度水融化（冬温水，夏凉水）在盆中搅拌均匀，再倒入油
，用手怼均匀，按成正方形，用塑料膜卷紧（卷松会起黑点）放入冷藏，醒至6小时，做时提前1小时拿
出来，（量大面团分段，醒5分钟，面案1.8米，分成4斤1段）油温180-200度下锅炸。

小贴士：油条对面粉的要求很高，用越便宜的面越好，面和好即可，不要和时间太长，炸出来的油条发
哏，油温一定要高，如果油温低炸出来的油条会寝油。

哈尔滨秋叶丹油条膨松剂-亿发(推荐商家)由亿发食品（德州）有限公司提供。哈尔滨秋叶丹油条膨松
剂-亿发(推荐商家)是亿发食品（德州）有限公司今年新升级推出的，以上图片仅供参考，请您拨打本页
面或图片上的联系电话，索取联系人：陈经理。同时本公司还是从事山东面包改良剂，山东复合面包改
良剂，山东面包柔软剂的厂家，欢迎来电咨询。
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