
板面培训费用 京味 怀柔区板面培训

产品名称 板面培训费用 京味 怀柔区板面培训

公司名称 商丘市京味餐饮服务有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 商丘市梁园区平原路与团结路交叉口东200米路
北16号

联系电话  13462716695

产品详情

板面面条的学习分为手工做面和机器做面，主要是和面的配方了。面粉水这些如何搭配使用，醒面的方
法。面条的保管，大碗放多少面，小碗放多少面，都是全部会教到的。在这里强调一下，想要手工摔面
一定要多多练习，不是一朝一夕就能成功的。现在机器宽面和细面都能做，用机器的效率还是高一点。
板面小菜小菜的培训内容以鸡蛋，丸子，豆腐皮，烤肠，卤鸡腿鸭腿牛肉这些，有些地方有特殊要求，
板面培训费用，比如苏北地区和山东地区要求的把子肉，东北地区的凉拌菜，鸡架，这些也会一一介绍
到教你如何制作。

面粉采用优质小麦精粉，根据一处四季的不同，按照一定比例面粉加盐加水，板面培训学费，和成面团
，反复揉搓之后，制成直径半寸，长八寸的小面棒，再涂上香油，码在案子上，蒙上干净的湿毛巾。滋
润好的面棒柔软缠绵，触摸如丝绸。做板面时排好三根小面棒，左手捏三个头，右手捏三个头，猛地举
过头顶，狠狠地摔在案子上。接二连三，噼里啪啦，边摔，边拉，边闪，板面由此而得名。牛肉板面培
训的小吃牛肉板卤的制作十分讲究。用料有茴香、花椒、香叶，桂皮、面酱、、红辣椒、牛油和牛肉等
。各种用料按一定比例和顺序投放。25，别人熬料的时候，只会告诉你熬小料，怀柔区板面培训，用小
火。但是无法清楚的知道，究竟什么火，才算是小火。对于新手来说，难的就是对于油温火候的把握。
我们熬料时，全程用油温计测量油温，这样很容易就能判断火是大了，还是小了。例如：我们熬小料时
，20分钟时油温应该在155度，如果这个时候，用油温计一测，在170度，肯定是火大了，这时候，板面
培训班，关小点火就行。所以，用油温计，更能适合没接触过厨房的新手学习！ 板面培训费用-京味-怀
柔区板面培训由商丘市京味餐饮服务有限公司提供。行路致远，砥砺前行。商丘市京味餐饮服务有限公
司（www.tz1288.com）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为食品饮料项目合作
具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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