
连云港正宗卤肉卷技术培训

产品名称 连云港正宗卤肉卷技术培训

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

                 连云港正宗卤肉卷技术培训001

膳学派卤肉卷饼由于用料丰富，肉类、蔬菜、面饼和酱汁搭配，卤肉卷呈现出红、绿、紫、白、黄相间
的颜色，观之养眼，极具卖相。 名食园卤肉卷饼不仅具有面香、肉香和蔬菜香，还融合了独一无二的卤
水香与酱香，还未入口，香气早已沁入心脾，令人口水直流。“酸、甜、咸、香、辣”通通具备，一口
下去，微甜的卤味和香脆的蔬菜使人沉醉，吃到后半卷，麻辣突然毫不客气地冲击味蕾，小小的肉卷，
带来的却是大大的滋味。

膳学派卤肉卷不仅具有面香、肉香和蔬菜香，还融合了独一无二的卤水香与酱香，还未入口，香气早已
沁入心脾，令人口水直流。“酸、甜、咸、香、辣”通通具备，一口下去，微甜的卤味和香脆的蔬菜使
人沉醉，吃到后半卷，麻辣突然毫不客气地冲击味蕾，小小的肉卷，带来的却是大大的滋味。

 膳学派卤肉卷饼将时尚元素与传统的中国美食完美的结合在一起，学员只要在商业区、步行街，大型
的超市，学校附近投资一个流动的小推车即可经营，无需店面装修费等，投资小，收益快，或者你也可
以找一个4-6个平米的小店进行装修，也只需投资千元就可以现做现卖，方便快捷，当月投资，当月即可
收益，鱼香亚运卤肉卷饼有着独特的秘制酱汁，做出的成品口感极佳，让你的消除担忧，保证了项目的
竞争力，也为你提供了一条独门的致富财路。

膳学派卤肉卷饼饼特点：

论“色”， 卤肉卷红、白、紫、绿、黄五色俱全，观之养眼，食之养生；

论“香”，不仅具有面香、肉香和蔬菜香，还有独一无二的卤汁香与酱香，闻之喷香扑鼻，尝之奇香满
口，回味更是余香绕舌；

论“味”，卤肉卷饼推崇五味调和，一口下去，酸、甜、咸、香、辣尽在其中，酣畅淋漓；



论“营养”，除了蔬果禽蛋肉的均衡搭配外，卤肉卷还将桂皮、五味子等药材巧妙运用到卤汁的熬煮和
酱料的发酵过程中，堪称当之无愧的食补佳品。

膳学派培训学校卤肉卷培训过程制作方法

1：面粉加开水，拌成柳絮状

2：加适量冷水合成面团，再加玉米油，搓成光滑面团

3：醒面 ，擀薄，烙饼

4：配酱料，卤好的肉切片，黄瓜切细条

5：面粉上先刷上酱料，摆上黄瓜条、卤肉分和切好的卤蛋，卷起来就可以了。

欢迎来我们膳学派小吃培训学校实际考察，品尝、参观、觉得心里踏实后签订合同，有专业师傅现场操
作培训，从生到熟都是师傅手把手教整个的操作流程，反复的实践操作，您可以自己独立操作，做出口
味和师傅一样，才算是自己已经完全掌握了技术。即使没有任何餐饮基础也能确保学会学精，我们还提
供二十四小时免费咨询服务，您在经营中遇到的任何问题，我们都免费提供解决方案，让您安心、放心
。
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