
东营烧烤培训，小吃技术培训

产品名称 东营烧烤培训，小吃技术培训

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

东营烧烤培训，小吃技术培训

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！

说起烧烤，南北方的吃法还是有差异的。但是有一样美味烧烤，无论南北方，都是烧烤的宠儿。尤其对
北方人来说，烧烤茄子是烧烤店必备的菜品。就烧烤茄子做法来说，有各种各样的包括切片、切丝、夹
肉、腌制茄子等，但是在烧烤店里，较常见的还要数蒜蓉烤茄子。口感鲜嫩爽滑，嫩茄子可以连皮一起
吃掉。

很多烧烤店老板都知道，茄子不能买太嫩的，也不能买太老的，要适中。这样拷出来的茄子味道、张师
傅十几年的烧烤技术经验告诉大家，怎么样做出的烧烤味道才能获得大众的喜爱。很多人尝试了多种配
料，在家里实验一个月也不一定能成功。

 

二、金针菇扇贝

扇贝肉质鲜美，富含蛋白质和维生素，营养价值高。将扇贝与金针菇、红椒末、彩椒末等蔬菜拌在一起
，一口一个，蔬菜与海鲜同食，十分美味。

原料

扇贝4个，金针菇15克，红椒末10克，青椒末10克，葱花少许

调料

食盐2克，鸡粉适量，白胡椒粉适量，食用油10毫升。



做法

1.将洗净的金针菇切成3厘米长的段，备用。

2.洗净的扇贝放在烧烤架上，大火烤1分钟至起泡。

3. 扇贝上淋入食用油，撒上少许食盐。

4.用夹子翻转扇贝肉，再次均匀地撒上少许食盐、鸡粉、白胡椒粉，烤约4分钟。5.把切好的金针菇段放
在扇贝肉上，撒入少许食盐，用大火烤1分钟。

6.放入红椒末、青椒末，用大火继续烤1分钟至全部材料熟透，撒上少许葱花即可。

三、蒜蓉扇贝

蒜蓉扇贝是一道深受欢迎的蒸菜，而今天我们不做蒸菜，做烤菜，用中火炭烤，将扇贝的鲜与蒜蓉的香
完美结合实在太棒了!

扇贝4个，蒜蓉、彩椒末各适量，葱花少许。

食盐、白胡椒粉各适量，食用油8毫升。

1.将洗净的扇贝放在烧烤架上，中火烤约2分钟至起泡。

2. 在扇贝上均匀地淋入适量食用油。

3.撒上适量食盐、白胡椒粉，放入适量蒜蓉、彩椒末，用火烤5分钟至熟。

4.将烤好的扇贝装入盘中，撒上少许葱花即可。

请注意：膳学派全部小吃项目全套制作技术直接转让，从原材料进货到成品制作配比、工艺，无任何保
留之处。 配方配料毫不保留，学会直接掌握配方，全部是现场操作，亲自动手练习，
由您亲自动手操作，包教包会。无需任何高昂的所谓的“加 盟费”，也无须什么“保证金”，让您完完
全全当自己的老板。为使您放心，我们实行先当面制作品尝后满意再学习。随到随学，学习时间不限，
一般7-10天时间即可完全学会，让你回去就能独立开店经营。

做小吃的有很多，往往兴起一种火爆的小吃就会迅速出现大大小小的经营店，但是生意好的却不是每一
家，原因没有多么神秘，因为会做但是不一定能做好，如果你正是这种情况或者你想避免这样，就来中
国名食园学好技术吧。打工还能赚到钱吗？收益不理想还要坚持下去吗？想赚钱就别把时间浪费了，为
自己打工，学习一样好技术，自己去创业，虽然苦点累点但是在收益和收获可是打工远不能比的，没有
好的创业项目？缺乏足够的创业资金？在名食园都不是问题，几千元学习加投入就可以实现自主创业。
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