
顺达厨具质优价廉 漯河旋转烧饼机厂家

产品名称 顺达厨具质优价廉 漯河旋转烧饼机厂家

公司名称 虞城县顺达厨具厂

价格 面议

规格参数

公司地址 虞城县黄冢乡付大庄村

联系电话 15518655767 15518655767

产品详情

当烤好的蛋糕糊在炉膛里时，形状完整的未燃尽的余烬被拾起，铲起，沿着炉壁来回烘烤。当蛋糕胚变
厚，膨胀成馒头状，表面颜色为金黄色时，旋转烧饼机厂家哪家好，蛋糕表面的芝麻还在吱吱作响，香
味扑鼻。即使蛋糕制作成功，漯河旋转烧饼机厂家，也可以单独食用或与鸭汤、牛肉汤、老母鸡汤一起
食用，三者相辅相成，味道鲜美，令人神清气爽。根据民间信仰，麦秸糕的温性和性，加上厚厚的软，
有利于消化和吸收，特别适合身体虚弱者滋补身体。被称为"蛋糕大王"的草螺冰，浸泡在金黄油滑的鸡
汤中。浸泡得越多，它就变得越脆，越香。一口蛋糕，脆中带软，喝了一口汤，新鲜而不腻，别有一番
滋味在心头。

下一步是卷蛋糕。用擀面杖把面团擀成手掌大小的圆形，蛋糕的原型就做好了。随着烧饼的雏形，它只
是制作烧饼过程的一半。为了改善口味，这个过程是将白芝麻撒在大托盘上，用芝麻制作烧饼。此时，
陈师傅有一个重要环节要进行，那就是为了提高烧饼表面的粘度，使烧饼能粘上白芝麻，在糊烧饼时能
牢固地粘在筒壁上，旋转烧饼机厂家价格，陈师傅要为烧饼表面“做一个面膜”。他将烧饼放入一碗清
水中浸泡，旋转烧饼机厂家多少钱一台，然后放入陶制模具中挤压，使其更像烧饼。

豆馅烧饼

主要成分:1500克面粉和150克酵母

辅料:红豆400克，白糖400克，熟猪油玫瑰酱150克，芝麻150克，香精和盐适量。

制造过程:

1.将红豆煮沸，去皮，抹成细泥。加入白糖、玫瑰酱和香精，搅拌均匀，形成馅料



2.将面粉和720克温水混合，加入酵母，揉成面团。烘烤后，加入适量的碱液揉搓均匀，并轻轻揉搓。

3.将发酵好的面团搓成1厘米厚的长条，挑每50克面粉混合物，一个接一个地压成中间稍厚、边缘稍薄的
圆形面皮，用左手支撑面皮，用右手挑馅料，将面团擀成直径约6.5厘米的圆形蛋糕，然后将每4个圆形
蛋糕叠在一起备用

4.取少量面粉，加水做成稀糊状，用一层稀糊状物把4个圆形蛋糕卷起来，粘上一层芝麻，做成生坯。

5.加热烤箱。将绿色蛋糕放入烤盘，烘烤大约3分钟，直到蛋糕变成金黄色和虎皮。

顺达厨具质优价廉-漯河旋转烧饼机厂家由虞城县顺达厨具厂提供。虞城县顺达厨具厂（www.ycsdjxc.cn
）是从事“烧饼炉,旋转烧饼炉,燃气烧饼炉,煎包锅”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念
，为您提供高质量的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：焦经理。同时本公司（www.hnwtjbg.com）还
是从事水煎包锅，煎包锅，包子锅的厂家，欢迎来电咨询。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

