
济宁学水煮肉片技术，包教包会

产品名称 济宁学水煮肉片技术，包教包会

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

济宁学水煮肉片技术，包教包会003

水煮肉片是四川特有的一道特色的美食小吃，水煮肉片以肉味香辣，软嫩，易嚼，归于川菜中闻名的家

常菜，水煮肉片是以瘦猪肉为主料用植物油烹制的辣味肉菜，能够增进胃口，宜下饭，为家常美食之一

。 

水煮肉片肉嫩菜鲜 ，汤红油亮，麻辣味浓，特征是“麻、辣、鲜、香”，因肉片未经划油，以

水煮熟故名水煮肉片。如此美味好吃的特色美食在哪里能学到正宗的水煮肉片的技术呢，青岛膳学派餐

饮现正在招收川菜以及各类特色小吃学员。水煮肉片在制造过程中干辣椒段和花椒一定要炸得棕红脆香

，水煮肉片将猪里脊肉切片，鸡蛋清和淀粉、盐、味精、料酒调匀成糊，涂抹在肉片上，白菜洗净取叶

、姜洗净切片，葱白切段。用剩余的植物油烧开，淋在肉片上，使热油把干辣椒、花椒粉、肉片再炸一

下，即可使麻、辣、浓香四溢。

煮肉片值得一提的是，这种肉的制作法，肉片挂糊再烹制，可以保持肉质鲜嫩，易消化，整个过程中又

没有经过长时间高温油炸，避免了致癌物质的产生，是一种比较科学的肉类烹制法。



 1.将鸡蛋清和淀粉调料调匀成糊，涂抹在肉片上。

2.将花椒、干辣椒慢火炸，待辣椒呈金黄色捞出切成细末。

3.用锅中油爆炒豆瓣辣酱，然后将白菜叶，调料放入。

4.随即放入 肉片，再炖几分钟，肉片熟后，将肉片盛起，将辣椒、花椒末撒上。

5.用植物油烧开，淋在肉片上，即可使麻、辣、浓香四溢。

 青岛膳学派小吃培训流程：

1、水煮肉片原材料（香料）的识别和选购。 

2、调料、香料、油料的选择和应用。

3、水煮肉片底料的配制方法与炒制方法。

4、水煮肉片底料的保存方法。

5、汤料调制与兑锅的技术以及味型的调整。

6、红油辣椒的制作方法和保存方法

     想要掌握正宗的水煮肉片核心技术，可以报名参加青岛膳学派餐饮 小吃培训中心，膳

学派的水煮肉片全部培训课程，一般一个星期左右就能完全学会水煮肉片技术，具体时间可以自由安排

，川菜大师一对一手把手传授技术，学员亲手实践操作学习。学会为止，学员可免费享受技术升级服务

。

 膳学派全心全意为您提供良好的服务，在培训中着重学员的实际操作，教学过程以学员动手实际操作

为主，确保学员足够的操作机会，了解全套相关制作流程。同时从选材的调配亲自动手，配制配料都有



详细的配方记录，让你做出满意的作品。产品的制作过程和学习过程都是有师傅全程陪同，同时我们不

限制你的学习时间，随带随学，学会为止。不存在技术方面的遗漏问题。

 膳学派实践

学员根据自身情况学习完成后直接去直营实体店实操。设备先进，与时俱进

现在人工成本大大提高，公司在每一种小吃餐饮项目上都尽量优化制作过程，不但提高口味，还能节省

人工，教学设备先进齐全。 一次性学习全部技术配方，公司毫不保留一次性教学所有技术配方，没有

任何后期费用。
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