
煎包煎饺培训，青岛煎包煎饺技术培训

产品名称 煎包煎饺培训，青岛煎包煎饺技术培训

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

 青岛哪里有煎包煎饺技术学

请您花十秒钟时间联系我，保证不会让您失望的！同时本校包吃包住，师傅一对一指导，学会为止！

煎饺子是深受中国汉族人民喜爱的传统特色食品，也是北方的年节食品，在中国北方很多地方都有头伏
饺子二伏面三伏烙饼摊鸡蛋的习惯。中国南方地区也普遍有饺子这一食品。饺子带馅食品是我国的特色
传统膳食，它们不仅味美，还体现了中华饮食的多样性。

膳学派-煎饺培训-作品一

馅料中的肉应该以瘦肉为主，降低肥肉和动物油的用量，多用蔬菜，并且尽量使用菠菜、芹菜等高纤维
的蔬菜，以帮助减少人体对胆固醇和饱和脂肪的吸收。如果能在馅料中加入鸡蛋、香菇、木耳、蘑菇等
食材，不但能提鲜，改善口感，还能使其营养更加均衡。

膳学派-煎饺培训-作品二

日常人们做带馅食品，和面无非是发面、死面和烫面这几种。煎饺一般是用死面做的，或者用烫面。烫
面是用沸水（约65℃—100℃）和面，边加水边搅拌，待稍凉后揉合成团，再做成各类食品。死面，就是
用凉水现和现用的面，这种面比较耐煮，口感劲道，有嚼劲，死面和烫面这两种面不太容易消化，血糖
指数低，所以糖尿病患者可以吃，肥胖的人也可选择。面团内加入酵母，在一定温、湿度条件下，让酵
母繁殖产气，促使面团膨胀。发面是营养价值最高的。添加的酵母被称为“取之不尽的营养源”。发面
的煎饺口感软，蓬松好吃。因此，肠胃不好的人、儿童和老年人等消化功能较弱的人，更适合吃发面。

煎饼培训课程简介

★无任何色精色素防腐剂添加，让你学到真正的技术



★各种核心锅贴煎饺工艺均进行教学，揉面和面技巧这些均教学。

★让您学习独家的四川锅贴煎饺技术和口味，欢迎前来免费品尝，让您的产品在市场上竞争时不容易被
复制，做独家口味！ 

★吃您没吃过得，特殊口感，让您无法拒绝的膳学派特色川味锅贴煎饺。

 

做法：

1、先将五花肉糜放入一大碗，加2个鸡蛋、2大勺绍兴酒、3-4大勺生抽、1大勺糖、1小勺鸡精，然后再
磨1.5勺左右的姜蓉。注：姜蓉最好不要省略，这些味道是吃不出来的，当然，喜欢姜的味道的话还要加
量、

2、全部材料搅拌均匀以后加适量高汤或者清水，继续搅拌均匀，静置10分钟，再加水，再静置；待肉吸
收了水分以后可以开始包了。注：搅拌的时候要同一方向；另外，水不加的话最后成品口感会比较干硬
，当然水也不能加的过多，跟包饺子同理。

3、取一平底锅，略抹一层油，将煎饺整齐摆好，先开大火1分钟左右改中火煎3分钟，可以适当摇晃一下
锅子以免粘底。

4、接着在缝隙处或者边缘慢慢加入开水，使之渗入平锅底部，加盖煎2-3分钟之后再加一次水，再加盖3
-5分钟左右即可！注：加水一次性不适宜太多，不然就会变成煮饺子了。

5、撒上葱花以及少量白芝麻，用平底的锅铲小心取出装盘即可享用啦！
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