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产品详情

商用水饺炉厂家说明怎样煮饺子才不会破

吃饺子容易、煮饺子难。如何掌握火候，怎样煮饺子才不会破呢？相信您听了以下我们向您介绍的几招
妙法，您的忧虑就会一扫而空。

第1招：民间关于煮饺子有几句俗话：“煮饺子先煮皮，后煮馅”，“盖锅盖煮馅，敝锅盖煮皮”。这几
句话是很有道理的。大家知道水的沸点是100℃，把露出水面的饺子皮“蒸”破而馅却还不熟，并且汤色
浑浊不清。若是敝开锅盖煮，商用水饺炉批发，蒸气会很快散失，水温只能保存百度左右，饺子随滚水
不停地搅动，均匀地传递着热量；等饺子皮熟了，再盖锅盖煮馅，蒸气和沸水能很快将热量传递给馅，
不用多久饺子馅就煮熟了。采用该方法煮出的饺子，皮不容易破，汤色也清，饺子既不粘，又好吃。

第2招：水烧开后放进适量的盐，待盐溶解后，把饺子下到锅里，商用水饺炉厂家，再盖上锅盖，不用翻
动，不用点凉水，直到煮熟。这样煮出的饺子，不粘皮，不沾锅，剩在锅中的饺子也不会发生粘连。

第3招：在煮饺子水烧开之前，先放入一些大葱尖，水开后再下饺子，这样煮出的饺子不易破此，也不会
粘连。

第4招：为防止饺子粘锅，和面时可加1个鸡蛋。另外，如果想让肉馅熟得快些，可以在水里加些醋。

我认为无论是煮饺子还是煮面，商用水饺炉，加凉水是因为曾经的火没有办法快速的调大小，从而迫不
得已的办法。而中国美食又具有无统一标准、师徒相传、讲究工序 的特点，所以很多人并不会花很多时
间去琢磨为什么要加凉水。以很多人并不会花很多时间去琢磨为什么要加凉水。所以便会形成这样的现
象，即使是使用了可随意调整火的大小的烹煮设备，也习惯性的不调火而加凉水了。



1，煮馄饨的时分水开了今后凉水，等水开两次，两次凉水，第三次煮开馄饨就煮好了，第1种把馄饨煮
好、老干妈的料，醋、葱花、一点点酱油，这个合适爱重口味的人

2，这一款料调的对比清淡，麻油、蔬菜粉、一点点白胡椒粉、葱花、一点点盐

3，这个加了青菜也和糖心蛋～也很好吃哟，汤底即是青菜汤

主要说一下汤料:鸡架一个熬汤，用鸡汤下馄饨，碗里放紫菜，虾米，榨菜丁，盐，商用水饺炉定做，香
油，少许醋，胡椒粉，香菜！用滚烫的鸡汤冲去碗中，再盛入馄饨，开吃

商用水饺炉-智胜蒸煮设备加工-商用水饺炉批发由山东智胜厨房设备有限公司提供。商用水饺炉-智胜蒸
煮设备加工-商用水饺炉批发是山东智胜厨房设备有限公司（www.cnzhonglianda.com）今年全新升级推出
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：郑经理。同时本公司（ww
w.doujiangguo.com）还是从事豆浆锅，八宝粥锅，汤粥炉的厂家，欢迎来电咨询。
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