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产品名称 葡式蛋挞培训 全意餐饮 涟源蛋挞培训

公司名称 枣阳全意餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 枣阳市北城书院街7号

联系电话  15072278490

产品详情

面粉过筛撒入用“z”字手法搅拌均匀，这步我从来不过筛，因为第Y一我这个很少有颗粒，第二我觉得
没必要，毕竟最后就都烤熟了基本没有不好吃的颗粒感，第三再过筛的话太麻烦了，还得多洗一道工具!

就是画“z”字

蛋挞液倒7至8分满

草莓切块放进去烤箱一定要预热，上下火200烤20分钟，因为我的电子烤箱温度高!这样蛋液就准备好啦，
是不是很简单*^_^*步骤5将搅好的蛋挞液过筛，过筛后的蛋挞液就可以直接用啦，是不是挺简单的呢*^_
^*。其实每个人也要根据自己烤箱的脾气适度调整，毕竟每个人性格也都不一样不是!??(忽略我烤箱该擦
了，有点花!哈哈哈!)鼓起来的时候太诱人啦!太好吃了，停不下来!哈哈哈!

小贴士

蛋挞皮买现成的就可以了，毕竟开酥实在太麻烦了，但是如果特别精通开酥的朋友也可以自己做蛋挞皮!

蛋挞，香酥松软，奶味浓郁，内馅丰富，层次清晰，咬一口，多重口感叠加，无疑是一种舌尖享受。正
宗蛋挞技术培训蛋挞（EggTart），台湾称为蛋塔，挞为英文“tart”之音译，意指馅料外露的馅饼（相对
表面被饼皮覆盖馅料密封之批派馅饼pie）。我们买蛋挞通常会去肯德基、麦当劳这类的西式快餐店，一
份蛋挞的售价为6—8元左右，不过近年来，街边出现了不少一元蛋挞店，吸引了许多顾客。良好的发展
前景吸引着众多投资者的目光，那么到底一元蛋挞挣钱吗？

一元蛋挞制作相对简单，将蛋挞皮放入锡纸模，刷上一层黄油，蛋挞培训学习，再将搅拌好的蛋液倒进
蛋挞皮，每个蛋挞的蛋液量大概在锡纸模3/4的位置，接着放入烤箱中即可。2、蛋挞装挞水入炉后烤到
表面着色，换成下火模式，只用下火再烤15-20分钟左右，一般也可以达到底部脆酥的效果。烘烤完成的
蛋挞颜值非常高，金黄诱人，葡式蛋挞培训，口感也不错，外皮松脆，蛋挞培训机构，香甜嫩滑，一口



一个，好吃到停不下来，男女老少都爱，市场销量乐观。

许多人听说蛋挞只卖一元，可能会觉得不可思议，但你没有听错，真的只要一元，10块钱就能买满满一
大袋，是不是非常划算呢？这种分量，这个价格，想想就会让人忍不住“剁手”呢！

蛋挞利润空间充足

蛋挞只卖一元，也许你会觉得商家赚不了多少钱，实则不然。据小编了解，一元蛋挞的蛋挞皮一般都是
批量采购的成品，成本超低，蛋挞液自己制作，一个蛋挞的制作成本不过两毛五左右，如此看来，即使
只卖一元，也还是相当赚钱的。

一元蛋挞可小吃车经营，这样成本更低，利润更大，也可开小店，房租低，装修费用低，无需雇佣人工
，夫妻二人经营即可，日常开支不大，产品利润充足，只要选好地段，保证蛋挞的口感和卫生，有稳定
的销量，那么赚钱就是必然的。

一元蛋挞挣钱吗？现在各位应该清楚了吧。一元蛋挞投资项目属于小本生意，没有什么经验或技术要求
，不需要花费较长的时间去摸索，可快速上手，轻松经营，是值得草根创业者青睐的致富好门路。现在
，有投资打算的朋友，还不抓紧行动吗？

1、有很多朋友会问，那像那种蛋挞里加入紫薯，红豆，草莓等这样的蛋挞该如何做呢?因为蛋挞皮一般
是酥皮，在制作过程中面皮中间会加油以达到分层的效果，入烤箱之后油化掉流出来是很正常的。其实
很简单，你如果爱吃，那么你在倒入蛋挞液之前先在蛋挞里加入这些东西，然后在倒蛋挞液，涟源蛋挞
培训，注意如果是紫薯蛋挞，那么紫薯要先蒸熟才行哦，红豆也必须先煮熟才行哦，但是小萌喜欢纯口
味的，口感比较好，所以我啥都不加;

2、有的人不喜欢太嫩的蛋挞，喜欢那种烤的一层一层的蛋挞，那么可以放到烤箱上层在烤一下。

葡式蛋挞培训-全意餐饮(在线咨询)-涟源蛋挞培训由枣阳全意餐饮管理有限公司提供。培训内容1：蛋挞
皮主要系统学习如何使用面粉、清水、鸡蛋、白糖、盐等食材制作蛋挞皮。行路致远，砥砺前行。枣阳
全意餐饮管理有限公司（www.zyyydt.com）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成
为蛋制品较具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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