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产品详情

家里就可以做的蛋挞制作方法，襄阳一元蛋挞只要几步就好，襄阳一元蛋挞制作居然这么简单！

今天想要教大家做一道特别不一样的菜，而且是在家中就可以制作的，而且非常好的，是一道老少皆宜
的甜品，如果你喜欢蛋挞的话，那就跟我们继续看下去吧，让你体会不一样的感觉，不一样的生活，不
一样的蛋挞~

首先当然最Z重要的就是蛋挞的疲劳蛋挞的皮，十堰蛋挞培训，其实分很多种，一种是酥脆的，一种是
软绵的，我今天教大家做的就是那种软绵绵的那种蛋挞的皮，首先，我来说一下我们需要的材料，需要
，哪一份，五克，需要低筋面粉150克，还需要，各种各样的黄油白砂糖黄油的话拿出100克就可以了，
白糖30克就可以了，还需要一些鸡蛋，蛋挞培训价格，鸡蛋的话就按着你看一下几个可以打到30克左右
，然后就是一个比较小众的东西，叫做吉士粉，吉士粉需要多少呢?不论是在北京、上海、杭州，还是在
其他城市，随处可见西点连锁企业，所以说西点师就业前景广阔。只需要几克?五克就够了。

我们把黄油放到一个容器里面，然后把他给，搅拌，搅拌成什么状态呢，就是把他给搅成很顺滑的状态
，我们就是要让它慢慢的化掉一截变得很顺滑，之后，搅的很顺滑了，之后，就要放入一些白砂糖，我
们再把他跟白砂糖搅拌均匀，感觉，特别的舒服，这样的感觉特别喜欢，一元蛋挞培训，搅拌黄油。黄
油它是可以单独吃的，大家如果好奇的话，吃一下也是没有关系的，最后搅拌好了之后我们再加入蛋液
，把他们搅拌混合均匀，之后呢，我们再把我们刚刚说的那一份跟各种粉状的东西给放进去，如果你实
在是买不到，我之前说的那个吉士粉的话，蛋挞培训班，其实用奶粉代替也是可以的，那就不要放单份
的奶粉了，就放双份的奶粉来代替这个吉士粉。【取出成品】打开烤箱取出成品，很快起泡的蛋挞液会
收缩到普通大小。之后呢，就继续混合就可以了我们还要加入低筋面粉，我们分量1.1点的往里面加入低
筋面粉合不能一下子就把面粉给加完了，这样子的话，你是搅拌不开的，之后呢，就用一些刮板，还有
刮G刀，你就开始搅拌它用翻拌的方式，这个嚼起来就会更加的方便，比用打蛋器方便。

烤箱最Z好提前5-10分钟就开起来预热，如果是大烤箱的话就放在中层，30L以下的烤箱放在底层，具体
根据自己烤箱的容量来确定。



这样烤制出来的蛋挞表皮酥脆，内馅柔软，表皮光亮，口感极佳。如果是第Y一次烘烤蛋挞，要在烤制
的过程中注意观察蛋挞皮的颜色，微黄即可出炉了。4、服务优势：加盟后续的不断支持服务，让加盟者
得到发展的源动力，保障加盟者的利益。如果想让蛋挞出现标志性的黑点，可以在此时再将蛋挞移到烤
箱的最上层，继续烤制一分钟，这样烤出来的蛋挞就和从面包店里购买的差不多了。

蛋挞的延伸做法非常多，可以用牛奶代替淡奶油以减少蛋挞的油腻感，也可以用纯蛋黄代替全蛋提升蛋
挞的柔滑度，这些做法都可以通过一次次的烹饪来慢慢探索噢~需要注意的是，蛋挞的脂肪含量非常高
，减肥的小伙伴要注意控制摄入量噢~

1、中国的烘焙食品从一、二线城市居民逐渐向三、四线城市以及农村市场渗透，受西方文化影响，面包
、饼干等烘焙食品逐渐成为我国居民的早餐主食。而从年龄层来看，烘焙食品的消费群体逐渐扩大，从
小孩到老年人都有覆盖。

2、随着人们生活水平的提高，人们对自身生命健康的日趋关注和食品销售与消费的国际化，烘焙食品行
业也将以安全卫生作为首要发展目标。

3、生产营养成份丰富和各营养成份的比例关系符合人体需要模式的营养平衡食品是食品企业的根本目的
，是烘焙食品开发的根本趋势。

4、功能食品配料为食品工业发展的一个趋势，也是功能性烘焙食品配料的一个发展趋势。在功能性烘焙
食品配料方面有膳食纤维、低聚糖、糖醇、大豆蛋白、功能性脂类、维生素和矿物元素等。

十堰蛋挞培训-蛋挞培训班-全意餐饮(优质商家)由枣阳全意餐饮管理有限公司提供。“蛋挞制作,蛋挞培
训,蛋挞加盟”就选枣阳全意餐饮管理有限公司（www.zyyydt.com），公司位于：枣阳市北城书院街7号，
多年来，全意餐饮坚持为客户提供好的服务，联系人：谢师傅。欢迎广大新老客户来电，来函，亲临指
导，洽谈业务。酥皮蛋挞就是我们常见的蛋挞了，外层一般会有一层薄酥皮，挞皮比较厚，馅料比较少
。全意餐饮期待成为您的长期合作伙伴！

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

