
小家电电器专业生产工厂供应汽车烤漆中国红双面带烧烤加厚电饼铛

产品名称 小家电电器专业生产工厂供应汽车烤漆中国红双
面带烧烤加厚电饼铛

公司名称 永康市象珠镇金香宝电器厂

价格 面议

规格参数 品牌:金香宝
型号:A6（烤漆）
货号:A6（烤漆）

公司地址 清溪工业区

联系电话 86-0579-87311068 18757639629 15088242477

产品详情

1.操作方便，上盘采用悬浮结构设计，不仅可以适应各类不同厚度的食物，而且可随食物的热膨胀而自
由调节，使食物的烤制效果更佳。

2.结构独特的导油槽，能将使用中溢出的油脂重新导回铛底。

3.选用性能优良的进口精准电子元器件，发热管采用碳钢材质，抗干烧能力极强，安全可靠，使用寿命
长，热效率高，省时、省电。

4.发热盘纯铝一次压铸成形，密度高、强度大、不变形、受热均匀。

5.发热盘采用特氟龙不粘层涂料，不粘效果极佳。

6.上下盘同时加热食物两面同时均匀受热，并有自动控温、当内部温度达到设定值时，加温自动停止。

薄饼 鸡蛋饼 葱花饼 煎饼春饼、炒豆 炒花生米 瓜子          3--5分钟

大饼．馅饼．锅贴．肉饼                             4--6分钟煎
鱼．油焖大虾                                    5--6分
钟烤肠．烤肉．烤羊肉串                               6--8分
钟                    家常鸡蛋葱油饼的做法原料：鸡蛋二只，面粉三条匙调
料：盐，味精，葱花,火腿(不喜欢吃火腿的可以不加),调料准备：火腿肠切成小碎块,鸡蛋打入碗内，用筷
子打散，加入面粉调开，再加入适量水，加入葱花，调料,用筷子顺着一个方向打，直至调成薄的面糊.做
法：把电饼铛预热后倒入食用油,加入二汤匙面粉糊，摊匀，盖好电饼铛盖子. 放入电饼铛中烤制十分钟
即好，两面焦黄，外焦里嫩，油酥椒香，实在是家中美食。               葱油饼的
做法材料：面粉适量、葱花、盐适量、沙拉油、黑胡椒粉,冷水半杯做法：1、面粉放盆内，先加盐调匀



，用开水拌匀，然后淋沙拉油，在慢慢加凉水揉匀做成烫面，放置一边醒20分钟。2、葱洗净后切小粒。
3、醒好的面分成若干份，每份擀开，抹一层油，再铺葱花，然后卷成筒状再盘起，并用手按扁。（最好
的方法是取来一个小碗，倒入适量色拉油，再加入盐，黑胡椒粒，葱末，拌匀后铺在擀好的面皮上）4、
先把电饼铛预热后倒入食用油,将葱饼擀成圆形薄饼后放入电饼铛.盖好电饼铛盖子. 放入电饼铛中烤制
时间根据饼的厚薄定,两面煎黄即可。

 

 

注意：1、葱洗净后要把水弄干，越干越好。2、卷了葱花后，面最好再醒一下，煎的效果更好。

 

电饼铛--锅贴的做法主料：肉馅，饺子皮(可买成品)辅料：酱油、盐、味精、葱姜等，一个鸡蛋，五香粉
制作过程：1、将鸡蛋搅到肉馅里，同时加适量的水，顺时针搅拌，感觉有粘性时就可以了；2、然后加
盐、酱油，少许五香粉。也可以选择其他自己喜欢的口味；3、在搅好的肉馅上面铺切好的韭菜。注意哦
！吃多少放多少韭菜，否则韭菜馅很难闻，剩下全部浪费了；4、包起来的方法很简单：把饺子皮中间捏
住，两边要通风；5、先把电饼铛预热后倒入食用油,将包好的锅贴整齐摆在电饼铛里，沿锅边倒些用水
和面做成稀糊，盖上盖，大概５－８分钟就好了，香！！小心开盖别烫着！6、最后放入切好的皮蛋，再
放少许的葱和香油增加香味即可；小提示：第一次因为没有操作经验,怕不熟,煎时间有8分钟吧,结果锅贴
有点硬了,4分多钟就ok了．

电饼铛－－比萨饼的做法用电饼铛做出来的比萨味道可与必胜客比萨媲美．

准备:1)用活性干酵母发好面．面粉、盐、鸡蛋、油、酵母、水,拌和均匀成大面团后,分成3个小球,盖上保
鲜膜,发后待用。2)红，青柿椒,土豆丝,洋葱,发好的干香菇(攒干水份)切丝,装盘,3)腊肠切圆片备用,剥好的
虾肉备用．4)做比萨专用干酪丝一袋(超市有卖)5)番茄酱,精盐,黑胡椒备用．操作：1)电饼铛通电,两面都
刷层油．2)放上擀好的饼胚(别太薄),刷一层番茄酱,摆放虾仁,土豆丝，盖上盖一分钟．3)打开盖,依次放干
酪丝,香菇丝,红绿柿子椒丝,腊肠片,洋葱丝,盖盖2分钟．4)开盖,均匀撒精盐,黑胡椒.出锅．ok！！

 

电饼铛食谱--烤排骨的做法

材料:排骨600克,大蒜3瓣, 鸡蛋1颗,葱、姜、红椒、青椒、洋葱少许配料:植物油1大匙,食盐1小匙,胡椒粉
少许作法:1.排骨切成小段，用葱、姜、生粉、盐、糖、酱油腌渍入味30分钟；2.把红椒、青椒、洋葱切成
圈放进用鸡蛋和面粉调制的蛋面糊，将它用小勺子搅拌均匀；3.在电饼铛烤盘表面均匀刷一层植物油，
电饼铛预热后，放入排骨，合上烤盘.4.几分钟后打开烤盘, 取出排骨,裹上层蛋面糊,再放进电饼铛里面,
合上烤盘,煎熟即可.

本产品的品牌是金香宝，型号是A6（烤漆），货号是A6（烤漆），饼铛类型是电饼铛，功能是烤,烙,煎
，电饼铛加热是双面加热，饼铛口径是32-35cm，烙盘设计是悬浮式，控制方式是机械式，额定电压是22
0（V），额定频率是50（HZ），额定功率是1200（W），颜色是汽车烤漆红色，产品规格是34cm，价格
范围是120-200，电饼铛加热面是双面加热，电饼铛功率是1001-1200W
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