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煎饼果子喜欢吃的可不止我一个,很多人爱吃煎饼果子,而有很多聪明的创业者就在煎饼果子上面看到了商

机.这么多人吃煎饼果子,那么我学做煎饼果子,学好之后自己做煎饼果子卖岂不是一条很好的赚钱方法.确

实是这样子的,很多朋友通过卖煎饼果子也能够赚钱积累财富.那么煎饼果子改怎么做呢?下面膳学派为大

家讲讲煎饼果子的做法.

膳学派煎饼果子现场教学

学做煎饼果子需要有耐心细心,一步步深入学习才能学好煎饼果子的做法.

首先,我们需要准备好煎饼果子的制作食材,这里有香菜,葱,甜面酱,蒜蓉辣酱,面粉,玉米面,水,鸡蛋,黑芝麻,



香肠,油条等.

食材准备好之后,将香菜和香葱洗干净,然后切末,接着将甜面酱和蒜蓉辣酱倒入同一个碗中,然后搅拌均匀,

调成新的美味酱料.

接着将2份的面粉和1份的玉米面混合,然后拌匀,接着往面粉里面加入适量的水,将面粉调成面糊,然后打入

蛋液,搅拌均匀,将其调成面蛋糊.

面蛋糊调好之后,接着我们就可以开始煎饼了.平底锅倒入适量的食油,然后烧热,将调好的面糊倒入锅中,摊

平.

然后等到面糊凝固的时候,在面皮上面打上一个鸡蛋,然后用铲子将鸡蛋铲碎,平铺在面皮上面,等到蛋液凝

固的时候在用铲子将面皮翻面,继续煎制,等到面饼表面淡金黄色,这个时候我们可以先在面饼上面刷上一

层调好的酱料,然后在面饼上面撒上香菜末,香葱末,黑芝麻等,比较后将油条和香肠包入,将煎饼果子卷起即

可食用.

煎饼果子制作过程虽然看似简单,但实际上煎饼果子的做法上面还是有几个要点需要注意的,否则很难做出

好吃味美的煎饼果子.

首先是面糊的调制.面糊可以用白面和玉米面搭配,当然也可以用白面和芥麦面搭配,但是白面与其他面粉

的比例一定要是2:1或者3:1,这样调的面糊才好.

煎饼果子的酱料需要用烤鸭的面酱,同时辣椒比较好是油泼辣子,然后搭配上酱豆腐,味道杠杠的.



煎饼果子里面的果子完全可以根据客户的需求加,在摆摊的时候可以看看哪些果子客户吃的人比较多,可以

提前准备好,然后做的时候直接卷入煎饼里面就好了.

学做煎饼果子哪里好?

青岛膳学派小吃培训学校是一家专业的煎饼果子培训学校,来膳学派学做煎饼果子能够学到正宗煎饼果子

的配方和制作技巧.同时膳学派更有制作煎饼果子10年经验的老师傅手把手教学,让你能够学到各种煎饼果

子增香,增味的独家方法.做出自己满意,客户喜欢吃的煎饼果子.
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