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产品名称 特色板面培训班电话 亳州板面培训班电话
京味餐饮免费咨询

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

说到正宗的板面，还得是大碗宽条。几片青菜，一颗卤蛋。再加一份牛肉，亳州板面培训班电话，！牛
肉分量很足，吃起来筋头巴脑的，一点也不柴，正宗板面培训班电话，特别香。

普通板面

记得上学的时候只吃过正常的小碗板面，现在终于体验了一把加肠加蛋加干豆腐的豪华升级版！量大过
瘾，吃起来真的是太爽了~

汤底

汤底都是由牛肉熬制而成，充分吸收了牛肉的精华，喝起来特别鲜美。

狮子头

狮子头也很入味，一口咬下去特别香。

干豆腐

干豆腐分量很足，我和我的小伙伴都惊呆了~卤过的干豆腐，吃起来特别有滋味。

牛肉板面源于安徽太和，面光滑劲道，汤浓味好，特色板面培训班电话，咸鲜香辣袭人。料由20多种香
料、辣椒、牛肉、牛油等经精心熬制而成。淮南的做法是把干红椒用温油炸至半糊(偏糊一点)，然后把
卤牛肉、卤过牛肉的汤一直倒进辣椒和油里，大火煮开后慢火焖，煮到入味。做好以后吃的就是那个辣
椒 。捞起煮好的板面，清白润滑，晶莹透亮。厨师捏上一些嫩绿的青菜放在上面，然后浇上沸好的枣红
色的臊子。25，别人熬料的时候，只会告诉你熬小料，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，牛肉板面培训班电话，这时候，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！ 特色板面培训班电话-亳州板面培训班电话-京味餐饮免费咨
询由商丘市京味餐饮服务有限公司提供。特色板面培训班电话-亳州板面培训班电话-京味餐饮免费咨询
是商丘市京味餐饮服务有限公司（www.sqjwcy.com）升级推出的，以上图片和信息仅供参考，如了解详
情,请您拨打本页面或图片上的联系电话，业务联系人：程经理。同时本公司（www.sqjwcy.cn）还是从事
河南煎包培训，商丘胡辣汤培训，板面培训的厂家，欢迎来电咨询。
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