
襄阳牛肉面培训 小滋牛肉面馆 牛肉面培训学成可开店

产品名称 襄阳牛肉面培训 小滋牛肉面馆
牛肉面培训学成可开店

公司名称 樊城区小滋牛肉面牛杂面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 襄阳市人民广场定中街白云宾馆斜对面

联系电话  13000000000

产品详情

   襄阳牛肉面作为襄阳的美食，也是存在于很多人儿时里美好的美味记忆！但是随着生活节奏的不断
加快，这种儿时的美味正逐渐的消失在我们的日常的饮食中，成为很多人的向往！但是目前市场上面很
多襄阳牛肉面培训中心可以让消费者轻松的品质到传统的味道。 

 

    襄阳小滋牛肉面馆，牛肉面培训多少学费，特色美食，触动舌尖的美味。小滋牛肉面馆，制作采
用传统老工艺，汤香味浓，并且面条入口劲道，襄阳牛肉面培训，让人回味无穷。 

襄阳牛肉面起源，极大的促进了饮食文化的进一步融合发展。正宗牛肉面主要原料有肉，碱面，牛肉汤
，牛肉粉牛肉面培训，汤、肉、料融合，是一种营养健康美食。 

有一种情感，叫做妈妈的味道，有一种美食，叫做小滋牛肉面馆。小滋牛肉面馆，给你见证面汤肉的结
合小滋牛肉面馆正是将面、汤、肉结合。使面条更加有嚼劲；小滋牛肉面馆面汤用多种天然植物加上地
道牛骨熬成，口感纯正厚重；选用上等肉，小滋牛肉面馆不仅营养丰富，更能补脾胃、强筋骨；后使用
精选肉，天然绿色，健康营养。小滋牛肉面馆面汤油而不腻，味感厚重，芬芳扑鼻。 

     襄阳牛肉面培训哪家好，正宗襄阳牛肉面培训辣椒油 红油做法用途非常广泛，我们在襄阳牛肉
面馆的经营中，经常会朋友爱吃辣和不能吃辣的各种朋友，为了满足不同客人的需求，我们需要单独准
备一份辣椒油，这样喜欢吃辣的朋友可以自己选择了。

      网络上的辣椒油的做法做出来自己吃可以，但是可以用来开店吗??



开始制作：把上面的药材称好，甘松大家要注意的是它的根部有很多泥巴，不要把泥巴也一起称了，要
把泥巴去掉，称好以后放入水中浸泡10分钟以上，牛肉面培训学成可开店，是半个小时，这样更容易出
味。

2：生姜切片、大蒜切片，然后我们分别称好装盘。

3：菜籽油500克(因为菜籽油的熬的时候会冒泡，对于没有经验的学员来讲这样不好掌握油温，所以我们
可以把菜籽油换成色拉油400克和花生油100加在一起成500克)

色拉油400克、花生油80克、芝麻香油20克分别称好，装入碗中。

如果我们把上面的准备好了，我们现在来开始制作红油。

一：

用煤气或电磁炉加热烧干锅中的水份，然后我们倒入菜籽油小火熬，等待油的温度烧到6成热的时候(差
不多180度)，一般小火烧的时间为3分钟，

这个时候我们关火，加入其他的3种油，这个时候因为加入的3种油没有加工，所以温度是平常的温度，
所以油温会降下来，这个时候我们把切好的葱姜蒜一起加入油中，然后我们开小火慢慢翻炒。

如果是电磁炉的话我们开的温度是120到400度间。如果我们用的是菜籽油，熬的过程中会冒气泡，这样
就不好掌握油温，我们可以把菜籽油换其他的油，上面有写。这样就比较容易掌握油温，我们把葱姜蒜
等炸成金黄色的时候把其捞出直接丢弃。

     我们襄阳大多数的人都是每天早上去吃一碗热腾腾的牛肉面，在来一碗黄酒，这才是正中的襄阳
人的味道。那么我想大家都每天都在吃牛肉面却有很少人知道牛肉面的来历，那下面小编就给大家讲讲
我们大襄阳的牛肉面的历史。 

 

     襄阳牛肉面刚开始出现是在清朝的康熙元年（公元1662年），到今天已经有多年的历史了。 

     老襄阳牛肉面一直是久经不衰，一直持续到了二十世纪七十年代，襄阳小滋牛肉面已经被当时的
老百姓尊为中国特色食品，用来去接待贵宾及外国客人，小滋牛肉面馆始终都是源自民间工艺的结晶，
这一品质是不可替代的，一直以来，小滋襄阳牛肉面更多的出现在百姓的餐厅里，成为了调理平民饮食
文化的佳肴，流传至今。历史的年轮把这多年前的好面带到我们的面前，它经历了数代人的传承，它仍
然保留着牛肉面的传统风味。 

     襄阳特色牛肉面，牛杂面，牛油面是襄阳人喜欢的早餐，它特点是这一辣二麻三鲜，味道可口，
回味悠长，久食不厌。专业培训襄阳牛肉面，襄阳牛肉面价格，襄阳精品牛肉面，很多襄阳人如果三两
天不吃牛油面，感觉口中无味，食欲大减。 

襄阳牛肉面培训-小滋牛肉面馆-牛肉面培训学成可开店由樊城区小滋牛肉面牛杂面馆提供。襄阳牛肉面
培训-小滋牛肉面馆-牛肉面培训学成可开店是樊城区小滋牛肉面牛杂面馆（www.xyxznrm.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：陈亮。
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