
淄博千层酥技术培训 专业指导

产品名称 淄博千层酥技术培训 专业指导

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 1.00/1

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

        淄博千层酥技术培训   专业指导002

现如今年轻人对于甜品可以说毫无控制力，常常在空闲的时候吃上一点，
疲惫的时候吃上一点，仿佛已经像米饭一样是人们生活中不可或缺的东西
了。其中，千层酥是源于法国的一款甜品，凭借着独特的口感和不俗的味
道一下子获得了大众的喜爱。许多创业者都希望通过开一家店来收获属于
自己的事业，而千层酥则是一个不错的创业项目。那么，膳学派千层酥专
业教学培训，我们一起来看看吧。

膳学派千层酥怎么做?千层酥制作配方是什么?

千层配料：高筋粉：300克 低筋粉：150克 黄油：50克 冰水：270克
盐：6克 砂糖：若干

制作：

1、烤箱预热190°。准备两张烤盘。

2、冰水和盐混合在一起。



3、低筋粉、高筋粉过筛后加入黄油揉，一点一点的加入冰水，形成面团
。

4、将面团分别3折三次加上4折一次，厚度3毫米即可，多次开酥。

5、将压好的面团，切成正方块，铺在烤盘上面，用叉子插出小孔，撒上
砂糖，180度烘烤10分钟。

6、将另一张烤盘空烤预热，将千层取出倒扣在另一张烤盘上，烤炉调到1
90度，烤4分钟。

草莓夹层奶油：明胶粉：2克 水：5毫升 鸡蛋：3个 砂糖：125克
鲜柠檬汁：10克 软化黄油：200克 草莓酱：125克

膳学派制作：

1、明胶粉和水混合，室温下静止10分钟，直到明胶粉吸收所有液体。

2、鸡蛋，砂糖，草莓酱和柠檬汁在厚底锅里煮沸，并不停搅拌，直到粘
稠增厚，离火。

3、放入明胶粉搅拌完全吸收混合，冷却30~35°在将软化的黄油加入，直
到混合均匀。

组装：

1、将千层切成4*10的长方形。

2、一层千层上面装饰一层草莓奶油，再加千层，奶油，组成三加二的千
层酥。

3、*后草莓夹层奶油挤入，顶部装饰西番莲果冻，菠萝块，青柠檬屑，糖
粉。



膳学派千层酥培训前景好不好?

千层酥项目的前景是很可观的!千层酥产品非常符合现代人的消费观念，
其健康美味的特点已经收获了一大波忠实的粉丝。在行业中摸索的这几年
中，食尚香学校为迎合人们的需求，除了千层酥项目，还推出、、港式甜
品等烘焙项目，都是优质安全的特色甜品，丰富人们的休闲生活，也为创
业者打造了一个创业平台。

膳学派千层酥培训优势：

1. 无需大店铺，小规模也能很好的营业，口味独特创新。投资额度小，省
人力，几平米空间即可开店。

2. 膳学派总部全部操作指导，无需很好技术。标准化便能保证好味道，总
部会专门扶持。无需会营销品牌形象助你客源广泛。

3. 膳学派总部对学员进行手把手教学，专业制术轻松学，不需要太费心。

4. 从设备到材料一具提供，送货上门，开千层酥烘焙店不用操心，能非常
的顺利开店经营。

膳学派千层酥培训前景好不好?

 膳学派一直秉承“学技术”，必须以经营的实体店为教学案例，来教学员”。因为厨房教学和实体经
营得到的一些经验是不同的，也方便于学员与学员中间互相交流，可考察中意的小吃项目的实体店经营
状况，以便参考。 膳学派坚持“实体教学 长久合作 以老带新 互利共赢”的经营方式，让学员长期赢利
。如今千层酥单品在市场上的发展是越来越来好了，有着非常不错的口碑，是人们心中常常称赞的优良
项目!
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