
烤面筋教学丨威海烤面筋技术培训

产品名称 烤面筋教学丨威海烤面筋技术培训

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

烤面筋技术济宁哪里可以学

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

烤面面筋大家都是吃过，但是饼卷面筋吃过的人一定不多，饼卷面筋汇聚了饼，面筋的多样吃法，薄薄
的一层小饼，烤好的面筋在刷上一层酱料，撒上果仁用煎饼卷起来很是美味，青岛膳学派食独创一种面
筋的新吃法，就是用小饼卷着来吃。这吃法看得就非常新鲜。小饼卷面筋从一块钱一套到一块五，再到
两块钱，利润非常高 面筋可以选择辣或是不辣，烤好的面筋只要刷上一些特制的酱料，裹上小饼就可以
了。像这样一套卖两块钱，还是比较实在的。小饼吃起来有一些嚼劲，很好的包住面筋上的酱料，吃起
来非常入味，简直比吃肉还香。

烤面筋是今年市场上较流行的小吃，每个摊点都是生意火爆，大有压过烤肉串的架势。面筋富含植物蛋
白，营养丰富，口感筋道，有嚼劲，把特制的烧烤专用面筋做成各种形状，放入特制的调料中腌制，并
串成一串，然后在火上烧烤。在烤好的面筋上再刷上特制的调味酱，撒上各种口味的撒料⋯⋯色鲜味醇
，口感、味道绝对可以和烤肉媲美。烤面筋的烹制方式多样，可以烤着吃，也可以炸着吃，味道同样鲜
美。由于专用烧烤面筋的制作和成型对好多人来说是个秘密，因此这个项目在很多地方市场还是一片空
白，绝对是一个淘金热点。 本公司低价转让这两项热门烧烤技术

主要包括以下项目：

① 烧烤专用面筋的制作工艺

② 面筋的腌制进味方法 

③ 面筋的烤制工艺 

④ 各种口味的腌料配方



⑤ 各种口味的专用调味酱的配方 

⑥ 不同口味的外用洒料的配方 

青岛膳学派食培训饼卷面筋真技术真配方教学，欢迎大家前来实地考解小饼卷面筋技术，了解更多热门
网红小吃技项目，抓住商机，致富快人一步. 青岛膳学派食小吃培训学校免费推出：一次性收费，随到
随学，学会为止。免学原料费，免合作费，老师手把手教，学员全程亲自动手操作，确保让您真正学到
技术。欢迎您实地参观，实地考察，满意后再报名!

烤面筋是近年来兴起即将风行大江南北的一种特色休闲烧烤小吃食品，烤面筋原料是经过小麦深加工富
含植物蛋白，营养丰富，口感筋道，有嚼劲。面筋一直以来都是我国传统的素菜食材，但烤面筋却做到
了不一样的味道，明明只是用面粉加上酱汁烤制而成的面筋，竟然有着肉的香味，吃在嘴里完全就像是
在吃烤肉一样，令人久吃不厌。烤面筋除了可以烤着吃，也可以炸着吃、煮着吃都是非常美味的。一串
色泽金黄红亮的烤面筋吃到嘴里油滑松软，麻辣鲜香，味道可与烤肉相媲美。吃后口齿留香，回味悠长
，让人难以忘怀!

膳学派小吃培训学校烤面筋培训：烤面筋是较近一个非常火的一个小吃项目，很多烤面筋店经常排起长
队购买，成为很多人财富来源，其投资小，见效快，适合大多数人投资创业。学习烤面筋技术，一天即
可掌握，无论您以前有没有经验，是否从事过小吃业，男女老少1~2人均可轻松操作。投资设备用具总成
本200~500元即可。烤面筋经营方式灵活，无论是、商场、广场、公园、超市、街道、夜市旁等摆摊经营
，还是在商业街、闹市区开店或摆摊经营，生意都非常火爆。

烤面筋技术简单易学，学习多种口味的烤制:味道多样:原味、香甜、麻辣、香辣、超辣、玫瑰、留香、水
果、牛肉、鸡肉等多种味道有无从业经验均可，人人可以学会。总部培训1—2人，现场学习，随到随学
，包教包会，直到学会为止。

面筋，富含植物蛋白，营养丰富，口感筋道，有嚼劲，将特制的烧烤专用面筋做成各种形状，放进特制
的调料中腌制，并串成整串，用火加以烤制。在烤好的面筋上涂上膳学派特制调味酱，并配以各种口味
的撒料，慢慢香气四溢，其香味可以远飘几十米，令人垂涎三尺。成品色鲜味醇，口感好，一串色泽金
黄红亮的烤面筋吃到嘴里油滑松软，麻辣鲜香，味道可与烤肉相媲美。吃后口齿留香，回味悠长，吃了
一串还想吃第二串第三串⋯⋯绝味烤面筋，令人难忘。

 

膳学派烤面筋的烹制方式多种多样，可以烤着吃，也可以炸着吃，味道同样鲜美、多样:原味、香甜、麻
辣、香辣、超辣、玫瑰、留香、水果、牛肉、鸡肉等多种味道。由于专用烧烤面筋的制作和成型是绝密
技术，因此该项目在很多地方可谓市场一片空白，自然是一个绝对的淘金热点。
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