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价格 面议
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公司地址 枣阳市北城书院街7号

联系电话  15072278490

产品详情

我做的这个皮不像是另外一个蛋挞，葡式蛋挞那样的酥脆，所以就不要所以就没有那么的困难，就比较
简单。而且吃上去会像是吃饼干那样好吃那样的酥脆。之后再用手边推边吖，把他们再收到混合均匀一
定要柔和均匀才可以，揉到什么地步呢?1、挞皮提前作好解冻，将挞皮放在烤盘里，静置30-60分钟，至
挞皮的内表面底部发干。就是一直柔揉到光滑的面团才能停下来一定要光滑哦，之后揉好了之后就用保
鲜膜把它仔细的给包起来，包起来了之后就可以放进冰箱里面，蛋挞培训加盟，记得要放进冷藏的里面
。

放进去了之后就等一个小时就可以了，这就是我们所做的蛋挞皮做蛋挞皮了之后，我们理所应当的就应
该开始做蛋挞的液了。我们需要准备的一些食材，如下，上水准备20克左右之后还需要蛋黄蛋挞的线主
要就是蛋黄所以蛋黄需要100克左右之后再需要100克的白砂糖就可以鸡蛋100克大概是几个呢?我算了一下
，我一共用了7个。之后还需要一个黑白的淡奶。接下来让我来跟大家说一下，怎么制作蛋挞的内心首先
我们把刚刚说好的水给烧开烧开了?之后把糖全部放进去，跟水进行融合，让他们充分的融化，大家看到
这个糖量肯定被吓到了，但是正好是可以体现糖味的，所以毕竟是甜点，大家就要放心的放糖，不要太
多，我说的糖只是一个量大家也可以按照自己的口味来随意增减之后呢?2、用途不同低筋面粉用来做蛋
糕、饼干、小西饼点心、酥皮类点心等。我们就把做好的糖水放在一边进行冷却。之后在冷却的时候，
我们就把刚刚准备的七个蛋黄给打伞进行备用，一会可以会用到等等水等糖水冷却了之后，再把刚刚打
散的蛋液慢慢慢慢的给加入糖水之中，慢慢地将它们混合均匀混合均匀了之后就需要过滤，因为不想让
蛋挞里面有颗粒，但是这并不是必须的，还是按照你个人口味之后呢?我们就拿出刚刚准备好的面团。

然后按照你的模具大小进行切块，并且按照你的模具里面一定要把它们按起来哦，因为是什么样的形状
就会出现什么样的病?被，一定要均匀的贴在上面，之后把刚刚准备的蛋黄液搅一搅，然后全部倒了京你
的模具里。

最后烤15到20分钟就可以了，在烤的过程中一定要加1个烤盘，在上面防止上色过度好了，恩施蛋挞培训
，直接拿出来就可以吃了，不知道大家是否喜欢这次的蛋挞，葡式蛋挞培训，如果喜欢的话，可以自己
尝试着在家做做。



酥皮蛋挞挞皮的为一层层薄酥皮，近似西点的牛油酥皮(Puff Pastry);但因使用猪油(Lard)，口感较牛油酥
皮粗糙。另因挞皮较厚，故酥皮蛋挞的馅料量较牛油蛋挞为少。除以砂糖及鸡蛋为蛋浆的主流蛋挞外，
亦有在蛋浆内混入其他材料的变种蛋挞，如鲜奶挞、姜汁蛋挞、蛋白蛋挞、巧克力蛋挞及燕窝蛋挞等等
。随着烘焙产品在中国市场的健康增长，专家预计，到2013年烘焙食品行业将达到1300亿元的产业规模
。

酥皮蛋挞挞皮的为一层层薄酥皮，近似西点的牛油酥皮(Puff Pastry);但因使用猪油(Lard)，口感较牛油酥
皮粗糙。另因挞皮较厚，故酥皮蛋挞的馅料量较牛油蛋挞为少。除以砂糖及鸡蛋为蛋浆的主流蛋挞外，
亦有在蛋浆内混入其他材料的变种蛋挞，如鲜奶挞、姜汁蛋挞、蛋白蛋挞、巧克力蛋挞及燕窝蛋挞等等
。麦皮和胚芽中含有丰富的蛋白质、纤维素、维生素和矿物质，具有较高的营养价值。

蛋挞加盟蛋挞是一种以蛋浆做成馅料的西式馅饼，传入中国后迅速得到中国人民的喜爱，逐渐成为早餐
和下午茶不可或缺的一种甜点，无论老小都喜爱这种营养丰富的甜点。喜爱蛋挞的越来越多，但根据我
国某家机构调查数据显示，我国平均15万人才有一家烘焙店，以蛋挞，蛋糕为主的烘焙店就更少了，需
求多但蛋挞加盟店却很少，所以这是个非常大的商机，开家蛋挞加盟店商机无限，蛋挞加盟店不需要店
面有多大，而且投资成本相较其它餐饮项目更低，开家蛋挞加盟店是个好的投资选择。 葡式蛋挞培训-恩
施蛋挞培训-全意餐饮(查看)由枣阳全意餐饮管理有限公司提供。枣阳全意餐饮管理有限公司（www.zyyy
dt.com）在蛋制品这一领域倾注了无限的热忱和热情，全意餐饮一直以客户为中心、为客户创造价值的
理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂
询，联系人：谢师傅。只看到眼前的利益，那是目光短浅的表现，只有选择一个发展潜力的投资项目，
才是明智的决定。
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