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煎饼卷是河南的面食小吃之一，老少皆宜。这种方法简单可口，深受中原人的喜爱。

薄煎饼的面粉是用石头磨成的，没有任何添加剂。味道耐嚼，回味甘甜。如果你撕下一小块放进嘴里咀
嚼，你的嘴会越来越甜，越来越香，你会有很强的韧性。

如何做煎饼其实很简单。

步:混合面团。揉面时，应该从硬到软。慢慢地将你的手浸入水中，一点一点地触摸它。反复揉搓，直到
你不碰你的手。

第二步:醒来半小时后，把面条放在盒子上，特色卷馍电话，均匀地揉成大约7厘米厚的条状，然后把它
们拉成鸡蛋大小的面团，揉成光滑的面团备用。

第三步:锅在火上加热。锅必须加热均匀。当锅的温度差不多的时候，面团开始滚动。馒头的厚度应该均
匀而薄。第四步:然后用擀面杖把它捡起来，放在锅里烧。红烧熟：将腌制培根浸泡在温水中，然后在沸
水中煮沸，加入盐水桶中，加入12公斤肉汤，加入85克葱，70克姜，30克白酒，盐200克，味精750克，冰



糖25克，黄酒15克，干辣椒和香料5克。几秒钟后，当馒头泡好后，用竹条翻过来，然后烘烤。小圆面包
两面都被烧焦了，小圆面包也煮好了。基本上，擀出一个小圆面包和同时做一个小圆面包不到一分钟，
这非常快。

第五步:翻炒。你可以想吃什么就吃什么，或者在家煎什么就吃什么。

“煮鸡蛋”:将生鸡蛋放入锅中，加水。水溢出鸡蛋后，鸡蛋可以在火上煮。烧开水后，开封卷馍电话，
鸡蛋在小火上煮15分钟，用冷水浸泡。

“虎皮蛋”:将煮熟的鸡蛋去壳，专业卷馍电话，取一些煮熟的大料，加入适量的盐、味精、红烧酱油，
浸泡鸡蛋。中间翻过来，浸泡2小时上色，然后取出。

(1)将锅内的油加热至80%。如果你觉得太热，把它冷却到70%或80%的热度。依次是炒芝麻、瓜子仁和辣
椒粉。(与40公斤豆油或色拉油、3公斤非辣辣椒粉、1公斤芝麻和1公斤瓜子相比)。

(2)油炸辣椒油放置的时间越长，颜色越好。然后，用筛子或纱布过滤辣椒油。

“芝麻酱”:1公斤油和2公斤芝麻汁单向混合。(注意:将芝麻汁和过滤后的辣椒油混合)。

[大蒜汁规则:将大蒜剁碎或捣碎成蒜泥，用清水稀释，加入适量盐和芝麻油。

“煮绿豆芽”:把绿豆芽放在一个沸腾的锅里，水应该把豆芽扩散开，翻几秒钟把它们舀起来。用清水浸
泡两次

面筋的营养成分，芙蓉卷馍电话，特别是蛋白质含量，高于瘦猪肉，鸡肉，鸡蛋和大多数豆制品。它们
是高蛋白，低脂肪，低糖，低热量的食物，还含有微量元素，如钙，铁，磷和钾。这是一种传统美食。

每100克水面筋营养成分:

能量141千卡;蛋白质23.5克;脂肪0.1克;碳水化合物12.3克;膳食纤维0.9克;硫胺素0.1毫克;核黄素0.07毫克;烟酸
1.1毫克;维生素E 0.65毫克;钙76毫克;磷133毫克;钾69毫克;钠15毫克;镁26毫克;铁4.2毫克;锌1.76毫克;硒1微克;
铜0.19毫克;锰0.86毫克。原因分析：（1）包装材料的摩擦系数低或不均匀——如果包装薄膜的内层和外
层之间，薄膜内层和卷轴表面之间的摩擦系数或在薄膜的外层和卷轴的表面之间如果存在低或不均匀的
问题，则在薄膜卷绕过程中易于滑动或偏离。

诚实人小吃培训技术好(图)-专业卷馍电话-开封卷馍电话由商丘市创兴餐饮服务有限公司提供。商丘市创
兴餐饮服务有限公司（www.et57.cn）是从事“杠子油条培训,梁三卷膜培训等各种特色小吃培训学习”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：薛老师。开早餐店注意事项：1、虽说早餐市场很大，但早餐的卫生状况也一直存在问题，特别是一
些小吃摊。同时本公司（www.et57.cn）还是从事商丘小吃培训，商丘特色小吃培训，商丘早点培训的厂
家，欢迎来电咨询。
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