
济宁麻辣香锅培训班丨包教会

产品名称 济宁麻辣香锅培训班丨包教会

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

山东哪里可以学麻辣香锅技术

先别划走请花十秒钟的时间联系我，保证绝不会让您失望！

辣香锅开店经营灵活，具有投资小，利润高，市场需要大，资金回收快的特点，特别适合草根创业者。
麻辣香锅自上市以来，一直受大众欢迎，麻辣香锅自身是涵盖吸引消费者项目，火爆大街小巷。无人能
拒绝这麻、辣、鲜、香的锅菜，还未端上桌便远远传来的扑鼻香气让人胃口大开、那么想开点
想学在哪里学呢？佳茂餐饮培训学校为你量身打造合适你的麻辣香锅。

麻辣香锅技术培训内容：

1、老师教学员认识材料的选用，及材料的保管。

2、学员学习香麻辣香锅底油制做技术。

3、老师教学员汤料的熬制技术。

4、学员学习底料炒制技术。

5、老师教学员材料 码味调味技术。

6、学员练习麻辣油的制作技术及保管。

7、理论指导开店

8、食材的切制以及配制 。

9、老师手把手教你怎么炒制麻辣香锅



哪里麻辣香锅培训 那天冷了自然的吃饭再去外面就感觉有些不想出门，那不妨自己就准备些食材在家里
做吧。就做麻辣香锅来说，其实是非常好的也是很全家人吃的一道下饭菜。之所以这么说，是在一个锅
里可以放上各种想吃的东西，这样做出来自然就能够满足超多人的口味了。那今天我们要做的这锅麻辣
香锅的话，需要用到的食材是五花肉，豆腐干，鱼丸大虾，莲藕，香菇，马铃薯，西兰花以及木耳。而
这些食材的话都是个人以及家人们爱吃的。当然了，如果你爱吃别的也可以随意加，这就是吃麻辣香锅
的大好处。那备好这些食材之后，再准备上一些做香锅的辅料，辣椒大蒜香菜以及重要的麻辣火锅的底
料。

将我们准备好的食材进行统一的处理一下，就木耳与香菇来说，需要提前在水中进行浸泡一下。泡发好
了之后，切成小块就可以了。而就西兰花的话，掰开或者是切成小块状的都是可以的。而马铃薯以及莲
藕的话，去皮之后切开，然后浸泡在水中避免氧化。

哪有麻辣香锅培训 就准备好的五花肉来说，提前的进行切片处理之后，在热水中焯一下，这样后续会更
好用。那剩下的就是辣椒与大蒜了，分别清洗干净之后切好放在盘中。而就做麻辣香锅的底料来说的话
，取出适当的部分就行，太过的话容易太过辛辣，根据口味来取用即可。

进行食材焯水处理，就焯水的话直接选用一个稍微大一点的锅。然后将刚才准爸好的诸多食材，除了五
花肉之外放在水中焯一下，大约能够焯个八分熟左右就可以了。将这些食材全部捞出来，然后放在一边
备用。

哪里培训麻辣香锅 选用家里的炒锅，然后在锅中放上油之后就可以把切好的辣椒以及大蒜都放入到锅中
进行翻炒了。炒过之后需要加入做麻辣香锅的底料一起进行翻炒，保证将底料能够炒化。炒化之后的锅
中需要加入各种食材了，依次加入刚才焯水之后的五花肉，清洗干净的大虾，以及同样焯水了的各种蔬
菜以及鱼丸，加入到锅中的是豆腐与豆皮。

这样全部将食材加入进去之后，就要统一的进行翻炒了，保证能够让麻辣香锅的底料均匀的让每一种食
材都能够沾上。这样的话，更加有利于食材的入味。在出锅之前，在食材的上面撒上一些香菜，与白色
芝麻。这样一份食材很丰富，口味很的麻辣香锅就算是完成了。

是不是感觉这样做出来的一份家庭版的麻辣香锅一点都不会比在外面吃到的差呢，关键是在家做着吃不
仅口感不错，而且的经济实惠。 哪里麻辣香锅培训咨询成都杨记蜀味
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