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面条饺子改良剂的使用效果

       五丰牌面条饺子改良剂适用于加工面条、面皮。一般加工面条、面皮者都希望加工的面条表
皮白亮，口感爽滑、有嚼劲、富有弹性等。选用五丰牌面条饺子改良剂，能让面粉就达到更好的效果！

五丰面条饺子改良剂使用效果：

▲ 面条：可使面条光滑、筋道，减少断条、耐煮耐泡、不浑汤。

▲ 拉面、烩面、拉条：可使产品光滑均匀、不易破皮、口感筋道、抗褐变。

▲ 饺子皮、馄饨皮：可使面皮光滑、筋道透亮、不浑汤。
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如何让面条煮好之后长时间不粘在一起



                                                       
如何让面条煮好之后长时间不粘在一起

面身选类似意面的不容易坨，另外

1.煮面条时，待水开后先加少许盐（每500克水加盐15克），再下面条，面条饺子改良剂的使用量，即便
煮的时间长些也不会粘糊。    2.煮挂面时不要用大火，面条饺子改良剂，因为挂面本身很干，如果用
大火煮，水太热，面条表面易形成粘膜而成烂糊面。    3.不要等水沸腾了就下挂面，而应在锅底有小
气泡往上冒时就下挂面，然后搅动几下，盖好盖，等水开了再适量添些凉水，等水沸了即熟。这样煮面
条速度快，面条柔软而汤清。 如果要想使煮的面条清爽、不粘、不硬心、不糊汤，就必须根据面条的特
点来掌握火候及下锅的时间。   

另外，面条饺子改良剂厂家，和面时添加山东五丰面条饺子改良剂，可提高面皮的筋度、爽滑性和保水
性，面条饺子改良剂的价格，使面条耐煮耐泡，不浑汤。

                                                                       
馄炖皮又薄又透明

一，和馄饨皮的面要略硬，但又不可太干，太干可以用手沾水往面上拍。

二，压面要有耐心，一遍一遍的仔细压，6档都压一遍，后就会发现压出来的皮很薄很薄。

三，每换一次档压面片一次，一定要用干淀粉做补面，这样面片互相不粘连，这也是煮好后的馄饨皮透
明的关键。

四，和馄饨皮面时一定要略加点盐，会使皮有弹性，煮起来也不容易破。

五，和面时添加山东五丰生湿面稳定剂，也可使馄饨皮白亮、爽滑、有嚼劲

自己动手也能做出薄如纸的馄饨皮。

 

面条饺子改良剂-面条饺子改良剂的价格-山东五丰生物由山东五丰生物科技有限公司提供。山东五丰生
物科技有限公司（www.sdwfsw.com）有实力，信誉好，在山东 德州 的其它等行业积累了大批忠诚的客户
。公司精益求精的工作态度和不断的完善创新理念将促进山东五丰生物和您携手步入辉煌，共创美好未
来！同时本公司（www.mianbaogailiangji.com）还是从事山东面包改良剂，山东复合面包改良剂，山东面
包柔软剂的厂家，欢迎来电咨询。
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